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Blite: VII-VIII weil3

Hoéhe: 20 cm - 40 cm,

Standort: halbschattig, nicht winterhart, immergriin, feuchter nahrstoffreicher Boden, am
besten im Kubel halten, hell und frostfrei Gberwintern, sehr schnittvertraglich
Verwendung: wird gern in der vietnamesischen Kiiche verwendet, lindert Magen und
Darmbeschwerden, ist verdauungsférdernd

Dieser Koriander schmeckt fast wie Koriander, ist aber unempfeindlicher. Viethamesischer
Koriander gehort zu den Knéterichgewachsen (Polygonum).

Weitere Namen:

Rau ram (Vietnamesisch),
Yuht Naahm Heung Choi [ 0000 {yuht naahm héung choi}] (Kantonesisch)

Rezeptvorschlag
Huhnersalat nach viethamesischer Art mit viethamesischem Koriander
Zutaten:

- 1 Hihnchen, am besten biologische Freilandhaltung

- 2 EL Fischsauce

- 1 Stlick geschalter Frischer Ingwer ca. 2 cm

- 3 Knoblauchzehen, leicht zerdriickt

- V2 EL schwarze Pfefferkdrner

- 1 ganze mittlere weil3e Zwiebel, in hauchdiinne Scheiben geschnitten
- 12 Tasse Reisessig

- 1 Teel6ffel brauner Zucker

- 4 Tassen frischer Limettensaft

- 1 Bund vietnamesische Koriander, grob gehackt (ca. 2 Tassen)

- 1 mittlerer Rotkohl in Streifen geschnitten (optional Wei3kohl oder Chinakohl)
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Zur Deko:

Scharf angebratene Schalotten, zerkleinerte Erdntissen und Chili
Anleitung:

Das Huhn saubern und grindlich mit kaltem Wasser ausspilen. Danach mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Die Haut des Huhns mit einer Gabel einstechen. Einen gro3en Topf Wasser
zum Kochen bringen. Die Fischsauce, den Ingwer, die Knoblauchzehen und den Pfeffer
hinzugeben. Das Huhn in den Topf geben und bei niedriger Hitze gleichmafig ca. 30 Minuten
koécheln lassen. Das Huhn vorsichtig aus dem Topf nehmen und auf Raumtemperatur abkihlen
lassen. Das Kochwasser kann als Huhnerbriihe aufbewahrt werden.

Wahrend das Huhn abkiihlt, geben Sie die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und Reisessig
in eine kleine Schissel. Die Schissel bdecken und fir ca. 15 Minuten den Reisessig einwirken
lassen. In einer anderen kleinen Schissel den Zucker mit Limettensaft auflésen.

Wenn das Huhn kalt genug zum zerkleinern ist, das Hihnchen hduten und in mundgerechte
Sticke zerteilen.

Huhnerfleisch mit den eingelegten Zwiebeln dem vietnamesischer Koriander vermischen. Den
mit braunem Zucker vermischten Limettensaft nach und nach hinzufiigen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Servieren:
Den zerkleinerten Rotkohl auf einem groB3en Teller verteilen, darauf den Hihnerfleischsalat

drapieren. Sollte der Kohl Ihnen zu bissfest sein kann er mit etwas Salz zuvor gestampft
werden. Das Ganze mit den gebratenen Schalotten, Chili und zerdriickt Erdnissen garnieren.
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