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Kokosreis mit Mango

https://www.edeka.de/rezepte/rezept/kokosreis-mit-mango.jsp

Zutaten

80g Reis

80g Kokosmilch

20g Zucker

Prise Salz

Nach bedarf: Mango, Sesam und Minze

Zubereitung

Den Klebreis gut waschen, bis das Wasser klar bleibt. In eine Schissel geben, mit kaltem
Wasser fullen und 2 Stunden einweichen. Wasser abgielsen und den Reis abtropfen lassen.
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Einen Dampfeinsatz mit einem sauberen
Geschirrtuch auslegen und den Klebreis darauf verteilen. Den Einsatz Uber das kochende
Wasser stellen, zudecken und den Reis bei mittlerer Hitze 15 Minuten dampfen. Den fertigen
Reis in eine Schissel geben.

. Die Kokosmilch etwas erhitzen (nicht kochen!), Zucker und Salz darin auflosen und die Halfte

der Flussigkeit sofort mit dem heiSen Reis vermischen und 5 Minuten ziehen lassen.

Jede Mango langs in 3 Teile schneiden, dabei mit einem groflen Messer je 1 cm links und rechts
vom Stielansatz dicht am Stein entlang schneiden.

Aus den beiden auBeren Teilen der Frucht mit einem Essloffel das Fruchtfleisch in einem Stick
herauslosen, dabei mit dem Loffel ganz dicht an der Schale bleiben. Vom Mittelstlick die Schale
mit einem Messer ablosen und restliches Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Das Fruchtfleisch
in 1,5 cm grole Stlicke schneiden.

Sesam in einer beschichteten Pfanne ohne Zugabe von Ol résten.

Jeweils Reis in ein Timbaleformchen (oder ein Trinkglas) fullen, leicht andricken und auf einen
Teller stlrzen. Mangostlcke darauf und daneben anrichten, mit der restlichen Kokossauce
betraufeln, mit geréstetem Sesam bestreuen und mit Minze garnieren.

From:

https://doku.phlatts.de/ - David's Wiki

Permanent link:
https://doku.phlatts.de/doku.php?id=kochen:kokosreis_mit_mango

Last update: 2020/08/12 12:53

David's Wiki - https://doku.phlatts.de/


https://www.edeka.de/rezepte/rezept/kokosreis-mit-mango.jsp
https://doku.phlatts.de/
https://doku.phlatts.de/doku.php?id=kochen:kokosreis_mit_mango

	Kokosreis mit Mango
	Zutaten
	Zubereitung


