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COKOS
UND WEG?

Auf der maledivischen Insel Kurumba wird jeder Gast mit einem frischen Kokos-
nusssorbet begriiBt, denn die Kokosnusspalme gab der Insel ihren Namen. Auch
in der maledivischen Kiiche des Resorts findet die Kokosnuss einen vielfaltigen
Einsatz. Was l4ge da naher, als das Kurumba Feeling auch zu uns zu holen?

So rief Kurumba Maldives alle Kochbegeisterten auf, das leckerste Kokos-
nussrezept zu kreieren. Der Gewinn: Eine Woche Traumurlaub zu zweit mit
Halbpension. Und um so richtig zu entspannen, dazu noch eine maledivische
Kokosnussmassage im Veli Spa des Resorts und ein Dinner im Ocean Grill
Restaurant. Wert des Gewinns: iiber 4.500 Euro.

Insgesamt kreierten 324 Teilnehmer leckere Kokosnussrezepte, die alle den
Namen des Resorts Kurumba trugen. Ob siie Kuchen und Desserts, frische
Getranke oder aromatische Hauptgerichte — die Rezepte zeigen, wie vielseitig
Kokos ist! Die Fotos der bunten Kreationen wurden auf einem Pinterest Board
gesammelt. Die Bilder machen richtig Lust aufs Nachkochen und die geballte
Ladung Kokos ordentlich Appetit.

Fir die Jury hieB es dann die Qual der Wahl, denn es fiel nicht leicht, den Ge-
winner zu kiiren — bei den vielen tollen Rezepten! Zuerst traf Ross Chapman,
Chefkoch des Kurumba Maldives Resort, eine Vorauswahl seiner Lieblinge, dann
riickte die Jury an: Die drei Foodblogger Jeanny von Zucker, Zimt und Liebe, Mel
Buml von Gourmet Guerilla und Kevin llse von The Stepford Husband priiften
alle Rezepte auf Besonderheit, Geschmack und Asthetik und waren dabei ganz
in ihrem Element.

Und hier ist das Ergebnis: In diesem E-Book werden die zehn schonsten
Rezepte prasentiert. Den Aufenthalt auf Kurumba konnte leider nur eine/-r der
fleiBigen Koch- und Backermeister/-innen gewinnen. Das Kurumba Maldives
Resort und die Jury bedanken sich herzlich bei allen, die mitgemacht haben,
und gratulieren Thalie Fee zu ihrem Gewinn.


http://pinterest.com/zuckerzimtliebe/kurumba-maldives-eure-kokosnussrezepte

Kurumbas Chefkoch

ROss Chapman

Die ganze Insel ist

ein kulinarisches
Abenteuer!”

Kurumba Maldives liegt auf einer tropischen Insel im Nord-
Malé-Atoll — nur angenehme zehn Bootsminuten vom Flughafen
entfernt. Kurumba war das erste private Resort der Maledi-
ven. Schatten spendende Kokospalmen gaben der Insel ihren
Namen. Uppige tropische Garten, feine weiBe Sandstrande

und ein farbenpréachtiges Hausriff machen dieses klassische
maledivische Fiinf-Sterne-Resort aus. Dabei verwéhnen acht
Restaurants und drei Bars Kurumbas Gaste mit einem unver-
gleichlichen Angebot an kulinarischen Erlebnissen.

Wir haben Kurumbas Chefkoch Ross Chapman zum Thema
Essen auf Kurumba befragt und wollten wissen, wie wichtig
Kulinarik fiir Kurumba ist: ,Die Géste in unserem Resort méch-
ten sich eine Auszeit génnen. Sie lassen sich bei uns verwdh-
nen und genieBen Kostlichkeiten hdchster Qualitat. Das ist fiir
uns ein Thema, dem wir uns mit Herzblut widmen!*

Aber was sagt der Kurumba Chefkoch als Profi eigentlich zu
den vielen Gewinnspielteilnehmern? Er strahlt: ,Die tollen,
kreativen Rezeptideen spiegeln genau diese Vielfalt wider. Das
hat mich personlich besonders gefreut. Es ist fantastisch, dass
wir durch dieses Kochbuch nun die Moglichkeit haben, unsere
Favoriten zu teilen. Und dass durch ,Kokos und weg' ein gliick-
licher Gewinner auch noch die Chance bekommt, sich selbst
vom Ambiente und der einzigartigen Kulinarik auf Kurumba zu
iiberzeugen.”

Das finden wir natiirlich auch! Und fragen ihn noch, ob es
schwer war, eine Vorauswahl zu treffen: , Essen ist meine
Leidenschaft. Daher beschaftigte ich mich natiirlich gerne mit
den Rezepten. Aber ja, ich war schon tiberwaltigt von den un-
glaublich vielen Einsendungen. Und dass es scheinbar
viele Gleichgesinnte in Deutschland gibt, die sich mit
ihren eigenen Rezepten so intensiv mit Kurumba und
den Malediven auseinandergesetzt haben! Daher habe
ich mir die Entscheidung auch nicht leicht gemacht.
Bei der Auswahl habe ich danach geschaut, welche
Gerichte einen Bezug zu Kurumbas kulinarischem
Angebot haben.
Die Speisen soll-
ten zu unserer
Einstellung und
zum Ambiente

Stolz erzahlt er, wie man auf Kurumba speist: ,Die ganze Insel ist
ein einziges kulinarisches Abenteuer, da sich die verschiedenen
Spezialitatenrestaurants auf der gesamten Insel verteilen. Vom
vielféltigen Frithstiicksbuffet {iber einen leichten mediterranen
Lunch bis zum maledivischen Dinner: unsere Géste kdnnen hier
zu jeder Zeit ihre Lieblingsgerichte genieBen.”

Was auf den Tisch kommt, hat uns natiirlich auch brennend in-
teressiert. Chapman hat es uns verraten: , Authentische Aromen,
saftige Burger, frisches Sashimi, herzhafte italienische Gerichte
und nordindische Gewiirze. Das sorgt fiir Abwechslung!*

passen und die
Rezepte der jetzigen Fi-
nalisten kénnten ebenso
gut auf Kurumba serviert
werden. Auch im Namen
von Kurumba méchte ich
daher noch einmal allen
Teilnehmern ganz herzlich
fiir ihre Kreativitat
danken!*




DIE JURY

des KURUMBA Gewinnspiels
KOKOS UMD WEGH

Kevin llse von

Jeanny von

,Ey Kurumba, das war eine schwere Entscheidung!
Es ist immer wieder toll, so viele Rezepte zu lesen, die
mit so viel Liebe und Kreativitat komponiert wurden!*

,Einfach mal raus aus dem Alltag, Schuhe aus,
Strandkleidchen oder kurze Hose an, feinen Sand
zwischen den Zehen spiiren. Dazu tiirkisfarbener,
warmer Ozean, viele bunte Fische, samtweiche
Strénde, eine kleine Kokosmassage zwischen-
durch, mit dem Jetski zu einsamen Sandbénken,
den Delfinen zuwinken und dazu Erfrischendes
aus der gerade erst aufgeschlagenen Kokosnuss.

Lange Zeit war dies auch fiir mich ein groBer
Traum, der sich letztes Jahr erfiillen durfte. Ich
war voller Freude, dass ich das einem meiner lie-
ben Leser mit dem ,Kokos und weg‘-Gewinnspiel
auch ermdglichen darf.

So viele wundervolle Kokosrezepte erreichten i
mich, von Herzhaftem bis SiiBem, Hauptgange, GourmeT @uen”a
Desserts, Friihstiicksideen. Knabbereien, Snacks

und Salate! Oft saB ich nachts vor dem Rechner,

um die eingegangenen Bilder und Rezepte zu

sichten und das Wasser lief mir im Mund zusam-

men. Viele der Rezepte werde ich selber bestimmt

bald ausprobieren.

Der Gewinnerin Talie Fee wiinsche ich eine bezau-
bernde Zeit im Kurumba Paradies.

Erhol Dich gut und sauge dieses wundervolle
Fleckchen Erde in Dir auf!“
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/ZUBEREITUNG

1. Die Beeren waschen und von den Stielen Idsen. Den groBten Teil davon
in einem Topf 5 Minuten mit dem Gelierzucker kécheln lassen. Dann zur
Seite stellen und abkiihlen lassen. Ein paar Beeren fiir die Dekoration
aufbewahren.

2. Man kann natiirlich auch nur frische Beeren oben drauf legen.
Allerdings wird es dann ziemlich sauer.

3. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
4. Ein Blech mit Backpapier auslegen.

5. Die Eier trennen und die Eigelbe mit 150 g Zucker und dem Salz
schaumig aufschlagen. Mehl und Backpulver mischen und dazugeben.

6. Die EiweiBe mit 30 g Zucker steif schlagen und unter die Teigmasse heben.
7. Den Teig auf das Backblech streichen und auf der untersten Schiene 20-30 Minuten backen.
Dafiir nur Ober-/Unterhitze verwenden, sonst wird der Biscuit zu trocken.

8. Nach dem Backen auf ein feuchtes, gezuckertes Geschirrtuch stiirzen und das Backpapier
entfernen.

9. Den Quark und die Kokosmilch griindlich verriihren und dann die steif geschlagene Sahne
unterheben. Die Masse in zwei Portionen aufteilen. In eine davon eine Handvoll zerdriickte Beeren
mischen.

10. Den Biscuit der Ldnge nach halbieren und beide Streifen mit Kokosbeerencreme bestreichen.
Dann mit ein paar Beeren bestreuen. Den ersten Streifen der Ldnge nach vorsichtig aufrollen, auf
den zweiten legen und ebenfalls aufrollen.

11. Die Rolle aufrecht auf eine Kuchenplatte stellen.

12. Dann groBziigig mit der Kokoscreme ohne Beeren rundherum bestreichen.
Dann das Beerenkompott dariibergeben und mit frischen Beeren verzieren.

13. Und dann noch ganz viel BeerensoBe (entsteht beim Kompott) dariibergieBen
und mit den Handen essen. Wie Pippi Langstrumpf. Das wollte ich schon immer
mal machen.

faliefeede




/ZUBEREITUNG

1. Schneidet den Thunfisch in Wiirfel von etwa 3 cm Kantenlange.

2. Uberbriiht die Kirschtomaten mit kochendem Wasser, lasst
sie etwa 15-20 Sekunden darin liegen und schreckt sie dann in

Eiswasser ab. Dann die Kirschtomaten ausziehen. Vulgo: Die Schale
abpulen.

3. Halbiert die Papaya und schabt die Kerne mit einem Léffel
heraus. Jetzt stecht ihr aus der einen Halfte mit einem Parisienne-
Loffel (Neudeutsch fiir: Kugelausstecher) kleine Papayakugeln aus.
Kleinschneiden ginge natiirlich auch. Aber wir sind ja hier bei einem
Gewinnspiel und da wird mit allen Tricks gearbeitet, jawollja. Die andere Papaya-Halfte wandert

in den Mixer und wird zusammen mit einem Schluck Wasser piiriert. Es sollten jetzt etwa 300 ml
Papaya-Piiree sein.

4. Erhitzt das Sesamdl im Wok, gebt die Currypaste dazu und bratet sie an, bis sie duftet. Mit der
Kokosmilch abléschen. Jetzt wandern in den Wok: das Papayapiiree, die Fischsauce, die Kaffir-

Limettenblatter, das angequetschte Zitronengras. Aufkochen und ein paar Miniitchen vor sich hin
simmern lassen.

5. Reduziert die Hitze und gebt die Tomaten und die Papayabélichen dazu. Zu guter Letzt wandert

nun der Thunfisch ins Curry. Er soll innen roh bleiben - also nur so lange im Curry ziehen lassen, bis
er sich auBen verfarbt hat.

6. Fischt die Kaffir-Limettenblatter und das Zitronengras heraus und schmeckt das Curry mit
Limettensaft, Fischsauce und vielleicht etwas braunem Zucker ab. Zu guter Letzt iippig mit Thai-
Basilikum und Koriander bestreuen. Und ein bisschen an die Malediven denken.

-
seelenschmeicheleiblogspotde
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/ZUBEREITUNG

Fiir den Teig die Butterkekse und die Chinokekse

so fein wie nur irgendmdglich zerbroseln. Butter
wahrenddessen schmelzen und dann zu den Kriimeln
dazugeben und mischen. Da wir etwas Kokosmilch
brauchen und ich natiirlich so frische wie méglich
haben wollte, muss die Kokosnuss geknackt werden.
Viel Erfolg dabei! Julia und ich haben uns mit Schraubenzieher und Hammer bewaffnet und
erst einmal Locher reingehauen, damit wir die Milch rausbekamen. 2 EL dieser mit in den Boden, dann
konnt ihr die Nuss zerschlagen, um das Fleisch rauszukratzen und etwas davon trocknen zu lassen, oder
ihr kauft Kokosraspeln.

Wer jetzt nicht solche tollen kleinen Backformringe zu Hause hat (wie ich) kann als Alternative Folie
nehmen. Diese feste Folie, wo man damals Sachen fiir den Overheadprojektor (Polylux) raufgedruckt hat.
Einfach in Streifen schneiden, einen Ring formen und mit Kreppband oder Ahnlichem zusammenkleben.
Nehmt am besten ein Brett und bespannt dieses mit Backpapier und setzt dort eure Ringe drauf (ich
hab 12 Stiick raushekommen mit den Materialien) und nehmt euch einen Léffel, den ihr biegen kdnnt.
Nun kénnt ihr schon mal den Boden in die Ringe fiillen und mit dem gebogenen Liffel diesen so fest
wie moglich andriicken.

Den Frischkase und den Quark mit einen Handriihrgerat vermischen. Kokosmilch, Holunderbliitensirup,
Kokosfleisch, braunen Zucker, Vanillezucker und die Pulvergelatine dazu und auf héchster Stufe

3 Minuten schlagen. Dann die Masse auf den Boden geben, so gut 3-4 Zentimeter dick. Mit dem
gebogenen Loffel konnt ihr diese oben nun glatt streichen.

Mango und Erdbeeren einzeln pirieren und den Tortenguss laut Anleitung zubereiten. Den klaren
Tortenguss dann halbieren und Mango- und Erdbeerpiiree dazugeben. Passt auf: es darf nicht zu
fliissig werden. Alles dann immer Halb und Halb auf die Creme. Oben drauf kdnnt ihr nun noch ein paar
Kokosraspeln geben. Ich empfehle frische Erdbeeren, am besten aus dem Garten (ich habe meine aus
Opas Garten D ... die, die mein Neffe mir gnadigerweise iibrig gelassen hat). Alles dann fiir ein bis zwei
Stunden in den Kiihlschrank. Wer es richtig eisgekiihlt genieBen mag, kann es auch in den Tiefkiihler
packen, schmeckt auch sehr gut. Beides ist fiir warmes Wetter perfekt geeignet.
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/ZUBEREITUNG

DER HIBISKUSSIRUP:

1. Alle Zutaten zum Wasser dazugeben und unter Rithren zum Kochen bringen. Solange rumriihren, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Dann den Herd ein klein wenig runterschalten, damit das Wasser ruhig weiter kdchelt. Nach 5-6 Minuten die
Fliissigkeit abseien und auffangen, um die Hibiskusbliiten entfernen zu kénnen. Dann die Flissigkeit in einem Topf zuriick auf
den Herd stellen und weiter kdcheln lassen.

2. Den Sirup so lange einkochen lassen, bis die gewiinschte Konsistenz entstanden ist. Bitte bedenken, dass der Sirup etwas
fester wird, sobald er abgekiihlt ist. Wer einen richtig dickfliissigen Sirup (wie zum Beispiel auf den Fotos) mdchte, der muss die
Fliissigkeit sehr lange einkdcheln lassen. Je nach Temperatur kann dies bis zu einer Stunde dauern. Ich habe sehr dickflissigen
Sirup gemacht, unter anderem damit er auf dem Teller nachher nicht so verlauft. Aber aufpassen, kocht man den Sirup zu lange
und verpasst es, ihn rechtzeitig vom Herd zu nehmen, so kann es passieren, dass der Sirup zu dick wird und eine honigartige
Konsistenz hat. Sollte euch das passieren, einfach noch ein ganz klein wenig warmes Wasser hinzugeben und unter Riihren
nochmal kurz aufkochen lassen, dann ist der Sirup wieder verdiinnt.

3. Den Hibiskussirup komplett abkiihlen lassen.

.
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DER KOKOSKUCHEM

1. Den Backofen auf 170 °C vorheizen.

2. Die Butter, den Zucker und die Eier schaumig riihren. Den Vanillezucker und die Kokosraspeln
dazugeben und gut vermischen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und dariibersieben.
Die Milch nach und nach hinzufiigen und alles gut und gleichmaBig verriihren.

3. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backbleck geben und glatt streichen. Den Kuchen
ca. 25-35 Minuten backen. Der Kuchen sollte nicht dunkel werden! Sobald er anféangt zu braunen,
sofort rausholen, damit er nicht zu sehr durchbackt, sondern saftig bleibt. Ansonsten wird er zu
trocken. Abkiihlen lassen. Sodann die Boden der Tortchen mit den Dessertringen ausstechen und die
Ringe jeweils dranlassen, damit man das Mangomousse nachher einfiillen kann.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ifeisfullofgoodiescom
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DAS MANGOMOUSSE

1. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Mango schélen,
vom Kern entfernen und in Stiickchen schneiden. Wer Dosen-
Mango nimmt, diese in einen Sieb geben und gut abtropfen
lassen. Dann ebenfalls in Stiicke schneiden.

2. Die Mango mit dem Zitronensaft und dem Zucker piirieren.

3. Die Gelatine ausdriicken und vorsichtig im heiBen (aber nicht
kochenden!) Fruchtsaft auflésen. Etwas vom Mango-Piiree zur
Gelatine geben und glatt rithren. Dann das restliche Piiree
dazugeben und gut verrithren. Danach die Sahne mit dem
Vanillezucker steif schlagen. Die Sahne zur Mango-Mischung
geben und gleichmaBig unterheben.

4. Die Masse in die Dessertringe auf den Kokoskuchen geben.
Im KithIschrank fest werden lassen (das dauert in der Regel
mindestens 4-5 Stunden).

....................................................... 7 UBEREITUNG

DIE MANGO-RUM-CREME

1. Alle Zutaten bis auf den Rum mit dem Handriiher zu einer
glatten Creme verriihren. Dann einen kleinen Schuss Strohrum
dazugeben und noch mal rithren. Masse dann in einen
Spritzbeutel mit Rundlochaufsatz fiillen und im Kiihlschrank
bis zur Verwendung kiihlen, damit die Creme schéner gespritzt
werden kann. Zudem schmeckt sie gekiihlt auch besser.

9 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000.000




¢

o0k

= T
JVUbE T\

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
.

/ZUBEREITUNG

: DAS HBISKUSGELEE
L. Fiir das Gelee die Hibiskusbliiten mit
ZUBEREITUNG : :

: dem kochenden Wasser iibergieBen und
) : : 10 Min. ziehen lassen. Die Hibiskusbliiten
DIE KOKOSKUCHENTRUFFEL : : entfernen und den Hibiskustee mit dem
MIT HBISKUSKERM: . :

Zimt, dem WeiBwein und dem Honig
aufkochen.

DIE HULLE

2. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und im heiBen
1. Den Kokoskuchen mit den Handen oder einem Hacksler zu feinen Kriimeln verarbeiten. : : (nicht kochenden) Sud aufldsen. Die Fliissigket in eine flache Form schiltten
Den Frischkase mit der Kokoscreme und dem Puderzucker verriihren, dann zu den Kriimeln : : Mindestens 4 Stunden kalt stellen.
geben. Alles gut durchkneten (am besten geht das mit der Hand), bis eine gleichmaBige 3. Wenn das Gelee fest ist, kleine runde Minikreise fiir die Dekoration damit ausstechen.
klebrige Masse entstanden ist. Diese in Folie wickeln und in den KiihIschrank stellen.

: : 4. Zum Anrichten der Tértchen dann wie folgt vorgehen:

. . 5. Die Kokoskuchen-Mangomousse-Tortchen vor dem Servieren vorsichtig aus den
FUR DEN HIBISKUS-KERN DER KUCHENTRUFFEL : : Dessertringen driicken. Hierbei am besten die Tértchen langsam von unten nach oben
1. Alle Zutaten fiir den Kern mit dem Handriihrer gut durchriihren. Die Masse dann in : : und dadurch raus aus den Ringen driicken (also den Kuchenboden nach oben driicken).
eine Spritztiille (oder einen Gefrierbeutel, bei dem man einfach eine ganz kleine Ecke : :

abschneiden kann) fiillen und ganz kleine Tupfen auf etwas Backpapier spritzen. Die
Tupfen sollten hdchstens haselnussgroB sein. Ich habe sie sogar noch etwas kleiner

6. Auf die Teller jeweils einen Kreis Hibiskussirup aufbringen, die etwas gréBer als die
gemacht. Die Tupfen dann in die Gefriertruhe geben und komplett gefrieren lassen.

Tortchen sind. Darauf mittig das Tortchen setzen. Dann die Mango-Rum-Creme auf die
Tortchen spritzen. Einen Kokoskuchentriiffel daraufsetzen. Nun noch die Geleekreise zur

Deko auf die Teller setzen.
2. Wenn die Tupfen gefroren sind, die Kuchenmasse aus dem Kiihlschrank holen. Nun

gleichmaBig groBe Portionen von der Masse abstechen, um die Kugeln daraus zu machen.
Die Truffel sollten letztendlich ungefahr so groB sein wie Pralinentriiffel, bedenkt bei
der Menge aber, dass der Triiffelteig jetzt um den gefroreren Kern herumgerollt wird.
Die Triiffelteigstiicke je zu Kugeln formen, platt driicken und auf jeden Kreis dann

einen gefroreren Kern geben. Dann den Kern mit der Masse umschlieBen und mit den
Handflachen zu einer gleichmaBigen Kugel rollen.

3. Diese Kugeln in den Kiihlschrank stellen.

4. Derweil die weiBe Kuvertiire klein hacken und im Wasserbad erhitzen. Sobald sie fliissig
ist, die Kugeln aus dem KiihIschrank holen, nacheinander kurz in die Kuvertiire tunken und
abtropfen lassen. Da die Kugeln gekiihlt sind, wird die Schokolade schneller fest. Trocknen
lassen. Wer mdchte, kann die Kugeln zum Schluss mit ein wenig Hibiskussirup verzieren.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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(je nach SohalohengroBe)

9 Maracujas

| Dose Kokosmilchy (400 M)

200 ml Mileh

& Eigelb
50 g Zucker

50 g Speisestark

| Biolimefte
& EL braunen Z

cefeccne
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1. Mit dem Riihrgerét die 6 Eigelbe zusammen mit dem Zucker in einer
Schiissel mehrere Minuten zu einer dicken, schaumigen Masse aufschlagen.

2. In einer anderen Schiissel 100 ml Milch mit der Speisestérke anriihren
und dann unter die Eiermasse mischen.

3. Aus 6 der Maracujas das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausschaben.
Die Limette heil abwaschen und die Schale in feinen Zesten abreiben.
Beides zusammen in einem Topf mit der Kokosmilch und restlichen Milch
aufkochen.

4. Die heifie Milch durch ein Sieb in den Eierschaum gieBen. Dabei die Maracuja-Kerne noch mal
fest ausdriicken, um méglichst viel Saft herauszubekommen.

5. Die Mischung verriihren und zuriick in den Topf geben. Bei mittlerer Hitze unter standigem
Riihren erhitzen, bis die Starke zu binden beginnt. Die Crema darf nicht kochen, da sie sonst
gerinnen kdnnte! Je nach GréBe auf 6 bis 8 (ofenfeste) Schalchen verteilen und abkiihlen lassen.
Das geht natiirlich auch {iber Nacht, lasst sich also super am Vortag zubereiten.

6. Vor dem Servieren jede Crema mit einem EL braunem Zucker bestreuen. Wer einen Kiichenbrenner

hat, kann damit nun den Zucker in eine leckere Zuckerkruste schmelzen. Alternativ im Backofen

moglichst nah unter dem Grill, moglichst heiB und kurz schmelzen, wofiir die Schalchen natiirlich
ofenfest sein miissen.

7. Die Limette auspressen und zusammen mit dem Fruchtfleisch der iibrigen drei Maracujas
vermischen, einen Klecks auf jede fertige Crema setzen und sofort servieren.

8. Garniert hab ich das Ganze noch mit Kokosspanen aus frischer Kokosnuss.

www.saraheinende
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1. Den Ofen auf 175 °C vorheizen.

2. Mandeln grob hacken. Mit Haferflocken, Sesam und
Kokosraspeln mischen. Kardamomkapseln 6ffnen und die Samen
im Mdrser zerstoBen, mit Vanille, Zimt, Ingwer, Nelken Salz und
Pfeffer in ein kleines Schalchen fiillen und beiseite stellen.

3. Kokosdl in einem Topf auf niedriger Hitze zerlassen, Zucker
und Honig zufiigen und so lange riihren, bis sich der Zucker
vollstandig aufgeldst hat. Gewiirzmischung und Zitronenabrieb
zufiigen, zu den trockenen Zutaten gieBen und alles

griindlich verriihren. Auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und fiir 15-20 Minuten im Ofen backen.
Zwischendurch immer mal wieder wenden.

4. Aus dem Ofen holen, abkiihlen lassen und dabei ebenfalls gelegentlich durchriihren. Die
Rosenbliiten von den Stangeln brechen und mit den Kokoschips unter die Granola mischen.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
oooooooooooooo

Dazu passen frische oder gefriergetrocknete
: Beeren oder Mango.




/ZUBEREITUNG

KURUMBA-CREPES

1. In einer Schiissel Mehl und Zucker sieben und in der Mitte eine
Vertiefung fiir die Eier und die Kokosmilch driicken. Trockene und
nasse Zutaten schwungvoll zu einem glatten Teig verarbeiten. Wenn
die Kokosmilch zu cremig war und der Teig damit zu dickfliissig wird,
einfach mutig etwas Wasser beifiigen.

2. Etwas Erdnussdl in einer Pfanne (mit ahnlichem Durchmesser wie
die Torte) erhitzen und kleine Portionen Teig in die Pfanne geben.

Teig durch beherztes Schwenken der Pfanne gleichmaBig und rund
verteilen. Etwas warten, (wer kann) halsbrecherisch wenden und auch
die zweite Seite goldbraun braten. Alle Crépes stapeln und auskiihlen
lassen.

MANGO-KOKOS-CREME

1. Kokosmilch zusammen mit der Vanille, Vanille-Extrakt, den Gewiirzen
und dem Zucker erwdrmen, Agartine in die Fliissigkeit einriihren und
unter weiterem Riihren aufkochen. Masse 2 Minuten lang weiterkochen
(diese Zeit braucht die Agartine). Danach von der Hitze nehmen und das
Mangopiiree und die Kokosraspel ziigig unterrithren. Abkiihlen lassen.
Ab und zu umriihren.

2. In der Zwischenzeit die Sahne mit dem Sahnesteif und etwas Vanille,
Zimt, Kardamom und Ingwer steif schlagen. Sobald die Kokosmilch-
Mango-Masse abgekiihlt ist, Sahne unterriihren. Créme kalt stellen, bis
............................... Sie gut streichbar geworden ist.

3. Hoch stapeln muss man, wenn man eine Torte haben méchte ...

4. Zunéchst einen Crépe auf den ausgewahlten Untergrund legen —, das Stapeln gelingt ohne Probleme
auch ,freis chwebend” ohne Tortenring. Auf den ersten Crépe eine diinne Schicht Nutella streichen, direkt
dariiber eine diinne Schicht Mango-Kokos-Créeme und der nachste Crépe.

5. Auf diesen etwas sauren Mango-Mus und die Créme und den nachsten Crépe. Diese beiden Schichten
wiederholen. Ab der 5. Schicht habe ich zwischen die Crépes nur noch abwechselnd Nutella und sauren Mango-
Mus gestrichen. Auf die zwei letzten Crépes dann wieder Nutella/Mango-Mus und Mango-Kokos-Creme.

6. Danach das Tiirmchen in den KiihIschrank verfrachten. Nach einer halben bis ganzen Stunde kann man
sich an das ,Verputzen“ des Turmes mit der restlichen Mango-Kokos-Créme wagen. Ich habe dies in 2
Schichten gemacht — so wird das ganze glatter.

7. Zum Schluss die Torte nach Belieben mit den gerdsteten Kokos-Chips und den Macarons verzieren.



/UBEREITUNG

1. Eine Marinade aus den Zutaten herstellen.
2. Dafiir Honig in ein GefaB fiillen. Den Ingwer fein reiben.

3. Koriander und Chili sehr fein hacken. Die Limette in kleine Spalten schneiden.
Alles miteinander vermengen. Und mind. 2 Stunden ziehen lassen.

4. Das Thunfisch-Steak (solltet ihr nur gefrorenes bekommen haben, bitte aufgetaut
verarbeiten), mit Meersalz und etwas Pfeffer wiirzen und fiir 2 Stunden in Frischhalte-
folie mit der Marinade einwickeln und marinieren lassen.

5. Die Kokosmilch mit dem Mascarpone glatt rithren. Den Griinen Pfeffer abgieBen
und in einem Mdrser leicht zerstoBen. Garam Masala nach Geschmack dazugeben
und beides unter die Kokoscreme riihren. Die Papaya aufschneiden (die zweite Halfte
in Frischhaltefolie wickeln und beiseite legen), Kerne entfernen und in feine Wiirfel
schneiden.

6. Vorsichtig unter die Kokosnusscreme heben. Zwei TL von der Marinade dazugeben.

7. Eine frische Kokosnuss halbieren und den Dip darin servieren. Einige Kokosnuss-
Spéane abraspeln und (iber die Creme geben.

8. Die SuiBkartoffel in ca. 2,5 x 2,5 cm groBe Wiirfel schneiden. In kochendem
Salzwasser 5 Minuten blanchieren. Dann das Wasser abgieBen (die SiiBkartoffel
ahnelt unseren Kartoffeln, zerféllt allerdings schneller, daher lieber leicht bissfest lassen) und in kaltem Wasser
abschrecken, um den Garvorgang zu stoppen.

9. Das Thunfisch-Steak in ebenfalls 2,5 x 2,5 cm groBe Stiicke schneiden. Fiir die Grillvariante die Stiicke
abwechselnd auf HolzspieBe stecken und in einer Aluschale (etwas Hitze geschiitzt) kurz von beiden Seiten grillen.

eecccce

10. Fir die Pfannenvariante: Sesamél in einer Pfanne (idealerweise eine Grillpfanne, die unbedingt auch noch zu
mir finden muss) von allen Seiten kurz scharf anbraten. Der Thunfisch sollte dabei nur glasig gebraten werden.

11. Abwechselnd mit den SiiBkartoffeln auf HolzspieBe schieben.

12. Mit dem Kurumba-Papaya-Dip servieren.

raunbowsugersprinklesblogspotde



und, Papaya-Salat

/ZUBEREITUNG

MANGO CHUTNEY

1. Schalotten und Ingwer schalen & klein hacken. Die Chilischoten waschen und mit Kernen fein
hacken. 1-2 TL von der Limettenschale abreiben und den Saft auspressen. Die Mangos schalen,
das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und klein wiirfeln (etwas Mango fiir den Papaya-Salat
aufheben). Die getrockneten Mangostiicke etwas kleiner schneiden.

2. Schalotten, Ingwer, Chilis, Zitrusschalen, Zitrussaft, Orangensaft, Kokosmilch, Mangos,

Senfkdrner, Zucker und Salz in einen Topf geben und offen bei kleiner Hitze unter haufigem
Riihren 30 Min. kdcheln lassen, bis das Chutney dickfliissig ist.

KURUMBA BUMNS

3. Hefe in der lauwarmen Kokosmilch aufldsen. Mehl, Hefe, etwas Chili, Salz, Kokosraspeln,
Ei und Honig vermischen und mit der aufgeldsten Hefe in der Kokosmilch verkneten. Den
Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen.

4. Den Teig in 4 oder 8 gleichgroBe Portionen teilen, durchkneten, dann auf wenig Mehl
zu runden Fladen (GroBe Bun 8—10 cm @, Kleine ca. 4 cm) ausrollen. Buns auf ein

mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Wasser bepinseln und weitere 10 Minuten
zugedeckt gehen lassen. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

5. Die Buns mit EiweiB bestreichen und mit groben Kokosraspeln bestreuen und in den

Ofen schieben. Den Ofen sofort schlieBen und die Buns ca. 15 Minuten backen, bis
sie hellbraun sind.

Wahrend der Teig geht, kdnnen Sie SiiBkartoffel-Chips zubereiten.

FORTSETZUNG >



und Papaya-Salat
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SUSSKARTOFFEL-CHPS

1. SiiBkartoffeln schélen und in Spalten schneiden. Mit groben Salz
und einem Schuss Olivendl vermischen. Auf einem mit Backpapier
ausgelegtem Blech verteilen und in einem vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad ungefahr 30 Minuten knusprig backen

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ZUBEREITUNG

PAPAYA-SALAT

1. Papaya, Mango und Karotten schalen
und in diinne Streifen schneiden und in
eine Schiissel geben.

2. Danach fiir das Dressing Peppero-
ni, Knoblauch, Ingwer und Erdniisse
mit dem Mdrser zerdriicken oder
fein hacken. Frithlingszwiebeln klein
hacken und mit Limettensaft, Soja,
und Austernsauce sowie dem Palm-
zucker dazugeben. Das Dressing mit
dem Salat in der Schiissel vermengen.
Zum Schluss einige Blatter Koriander
untermischen und nach Geschmack
mit Sojasprossen garnieren.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ZUBEREITUNG

FISCHBULET TEMN

1. Limette auspressen. Fisch waschen, trocken tupfen und in kleine
Stiicke schneiden. Mit 2 EL Zitrussaft pirieren. Knoblauch schalen
und dazudriicken. Krauter waschen, trocken schiitteln, abzupfen
und fein hacken.

2. Krauter mit Ei und Semmelbrdseln unter das Piiree mischen,
gut durchkneten, salzen und pfeffern. Mit nassen Handen 8 kleine
(4 groBe) flache Frikadellen formen und in Mehl wenden. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen, Frikadellen darin von beiden Seiten bei
mittlerer Hitze 3-4 Min. anbraten, zugedeckt weitere 5-6 Min.
braten.

Alles auf einem Teller oder einer Muschel anrichten:
Den Burger mit Salat, Tomate, Fischbulette, Chutney
und nach Belieben auch mit Papaya-Salat belegen.
Der Salat ist auch sehr lecker als Beilage.



ooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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1. Das Fleisch mit einem scharfen Messer in hauchdiinne Stiicke schneiden (Tipp:
vorher 10-15 Minuten im Eisfach lagern). Das Fleisch in einer Schale zusammen
mit der klein geschnittenen Chilischote, dem geriebenen Ingwer, dem gepressten
Knoblauch, drei Essléffeln Kokosmilch, einem Essloffel Sojasauce, einem Essléffel

Fischsauce, dem Saft von einer Limette und drei Tropfen Sesamdl fiir etwa 20
Minuten marinieren.

2. Die Glasnudeln in kaltem Wasser fiir etwa 10 Minuten einweichen. AnschlieBend

mit heiBem Wasser tibergieBen und mit einer Schere in mundgerechte Stiicke
schneiden.

3. Den Staudensellerie und die Lauchzwiebeln in feine Ringe, die Karotte in

Julienne-Streifen und die Mango in Spalten schneiden. Die Sojaprossen waschen
und beiseitestellen.

4. Den Salat, die Krauter und die Alfalfasprossen waschen. Die Gurke und die
Tomaten in Viertel schneiden.

5. Das marinierte Fleisch abtropfen lassen und in einer heien Pfanne scharf
anbraten, die Sojasprossen und die abgetropften Glasnudeln hinzugeben und

den Herd abschalten. Mit dem Sellerie, der Mango, den Lauchzwiebeln und den
Karotten vermengen.

6. Fiir das Dressing einen Teel6ffel Fischsauce, einen Essléffel Sojasauce, den

Saft von einer halben Limette und vier Essloffel Kokosmilch gut verrithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. In einer Schale alle Zutaten vermengen und das Salatdressing hinzufiigen.
AnschlieBend mit Kokosflocken und Alfalfasprossen garnieren.






