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]:ch heifie Thai, wurde in Vientiane in Laos geboren und kam 1977
als politischer Fliichtling nach Frankreich.

Kochen war schon immer meine Leidenschaft. Das hat sicherlich
mit meinen Eltern zu tun, die beide das Kochen zu ihrem Beruf ge-
macht hatten. Ich selbst habe lange als Kellner in asiatischen Res-
taurants gearbeitet und mir dabei umfassende Kenntnisse tiber die
dort angebotenen Gerichte angeeignet. So konnte ich - ohne aus-
gebildeter Koch zu sein - mit Leidenschaft, Lust und vor allem mit
guten Rezepten meine Mitmenschen verwdhnen.

Immer wieder fragten Freunde und Verwandte mich nach Rezepten,
und manchmal hatte ich keine Lust, sie dauernd zu wiederholen. So
kam ich im Jahr 2014 auf die Idee, zusammen mit meiner Freundin
Isabelle und meinem Freund Jakkeri, der aus beruflichen Griinden
im Jahr darauf umziehen musste, den YouTube-Kanal Le Riz Jaune
zu griinden. Das Echo war fantastisch. Isabelle und ich betreiben
den Kanal noch immer, weil uns das Kochen und der Austausch von
Rezepten so viel Freude macht.

Im Laufe der Jahre wurde unsere Community immer gréfier, und
viele Abonnenten fragten uns nach einem Kochbuch. Und nun ist
es so weit! Meine Essgewohnheiten haben sich im Lauf der Zeit
meiner neuen Heimat Frankreich angepasst, aber in diesem Buch
mochte ich die Rezepte aus meiner Kindheit vorstellen.

Meine Eltern haben mir immer erzahlt, dass ich schon als kleines
Kind - sobald ich kauen konnte - ganz verrtickt nach Jiaozi war. Daran
hat sich wenig geéndert, und ich habe dasselbe mit meinen Kindern
erlebt. Vielleicht bin ich als Kind in die Phé-Suppe, die es im Restau-
rant meiner Eltern gab, hineingefallen. Allein der Duft dieser Gerich-
te versetzt mich heute in meine Kindheit zurtck.

Ich hoffe, dass die Rezepte in diesem Buch bei dir interessante Geruchs-
und Geschmackserlebnisse und vielleicht auch Erinnerungen hervor-

rufen, und dass auch du Freude daran hast, sie mit anderen zu teilen.

Aber um sie zu teilen, muss man sie erst einmal kennenlernen.
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FUR DEN
VORRATSSCHRANK

:[n den letzten zwanzig Jahren hat in Eu-
ropa das Interesse an der asiatischen Kii-
che zugenommen. Das hat auch mit der
koreanischen und japanischen Popkul-
tur zu tun, vor allem mit Mangas, Filmen
und Musik, die weltweit Anklang finden.

Heute sind Grundzutaten wie Sojasauce,
Fischsauce (Nuoc Mam), Austernsauce
oder Ol aus geréstetem Sesam in den
meisten gut sortierten Supermarkten zu
bekommen. Bei Gemusehidndlern und an
Marktstanden findet man Gemitise wie
Chinakohl, Pak Choi, Sellerie, frische Friih-
lingszwiebeln und manchmal sogar China-

lauch. Auch die Gemiiseabteilungen gro-
er Supermarktketten haben oft eine gute
Auswahl exotischer Gemusesorten im
Angebot.

Auch die Anzahl asiatischer Lebens-
mittelgeschafte nimmt zu, allerdings fin-
det man sie hauptsdchlich in gréfieren
Stadten. Es gibt jedoch eine Reihe von
Onlineshops, die sich auf asiatische Pro-
dukte spezialisiert haben. Dort bekommst
du alles, was du zum Nachkochen der Re-
zepte in diesem Buch brauchst. So wird
die asiatische Kiche wirklich fiir jeden
zugénglich
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FALTTECHNI
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4%+ FRITTIERTE TEIGTASCHEN + ++

1. Ein Teigblatt in die Hand nehmen und 2, Zwei diagonal gegentiberliegenden
einen gehauften Teeléffel Fiillung in Ecken zusammendriicken. So entsteht
die Mitte geben. ein Dreieck.

8. Die obere Spitze des Dreiecks mit der &, Drehen und die linke Ecke ebenso zur
linken Hand halten. Die rechte Ecke Mittelspitze fithren. Alle Nihte gut zu-
zwischen Daumen und Zeigefinger der sammendriicken.
anderen Hand nehmen, zur oberen Spit-
ze fiihren, dabei den Teigrand zusam-
menschieben, oben gut andriicken.
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+++ SIU MAT + + +

1. Die Ecken der Teigblatter abschnei- 2, Fillung und Teig mithilfe eines Loffels
den, um Kreise zu erhalten. Mit Dau- nach unten driicken.
men und Zeigefinger der linken Hand
ein »O« formen und ein Teigblatt da-
ritberlegen. Einen gehéuften Teelbffel
Fillung in die Mitte geben.

3. Gleichzeitig den oberen Rand vorsich- &, Zuletzt zur Garnierung eine Erbse in
tig zusammenziehen, aber nicht ganz die Mitte legen.
zudriicken.

FALTTECHNIKEN
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+ -+ GYOZA UND JIAOZH + -+

1. Einen Teelsffel Fillung in die Mitte 2, Zu einem Halbkreis zusammenfalten.
eines runden Teigblatts setzen. Die Rander nur in der oberen Mitte zu-
sammendriicken.

R @

3. An jeder Seite zwei Falten in den Teig
legen und die Teigrander fest zusam-
mendriicken.
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%+ BANH BAO + + +

1. Eine Kugel Fiillung in die Mitte eines 2. Die Fillung mit dem Daumen festhal-

runden Teigblatts geben. Daneben ein ten. Den Teigrand mit Daumen und
Sttick Ei und zwei Scheiben chinesi- Zeigefinger der anderen Hand erfas-
sche Wurst legen. sen und leicht hochziehen. Das Teig-

blatt um 90° drehen.

3. Den Teigrand so mit dem Zeigefinger &, Die oberen Rander zusammendriicken

zum Daumen fiihren, dass eine Fal- und zusammendrehen.
te entsteht. Fest zusammendriicken.

Wieder um 90° drehen. Rundherum

wiederholen.

FALTTECHNIKEN
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