


Unsere Reiseroule

..flihrte uns von Perth aus erst einmal in den

Suidwesten. Danach ging es der Kiiste entlang
nach Norden bis nach Darwin. Und dazwischen?
Coole Second-Hand-Shops in Geraldton,

der Kalbarri Nationalpark ...
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Nicht fiar alle unsere Rezeple braucht es zwei
Plamen, wanchwial geht's auch ganz chie oder
nur wiid einer. fitr den Schnel(check in Sachen
Plawaenbesdor] stehd bei jedons Rezept die bloue
Planae mif dem entsprechenden Hinyeis.
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GARANTIE

Wir mochten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitdt und stellen hochste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewdhlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen eine
100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kdnnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

e sicheres Gelingen durch Schritt-flir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir méchten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch lhre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum gleichen oder &hnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag — seit 1722.
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Sieben Wochen,
wei Plammen, ein Zie]l

Nach Thailand, Bali und Neuseeland war
jetzt also die Westkliste Australiens dran.
Mit dem Campingbus in sieben Wochen von
Perth nach Darwin tuckern, so der Plan von
uns, zwei Reisefreaks aus der Schweiz. Wir
starteten von Zurich Richtung down under
und begannen vom quirligen Perth aus unser
Abenteuer. Je mehr Kilometer wir zuriickleg-
ten und in die australische Weite vorstie3en,
desto weniger wurden die Szene-Cafés und
In-Restaurants, wie wir sie in Perth kennen
und lieben gelernt hatten. Hunger hatten wir
naturlich trotzdem - und zum Gliick eine
kleine Kiiche im Camper.

Es gab keine Waage, aber eine groB3e Tasse

zum Abmessen der Zutaten. Wir hatten keine

Zitruspresse, sondern haben Limetten- und
Orangenhalften mit der Hand ausgequetscht.
Wir hatten keinen Piirierstab, keinen Back-
ofen und schon gar keine Kiichenmaschine.
Aber Fantasie, Mut zur Liicke und jede
Menge Unternehmungslust. Zwei Pfannen
und das richtige Rezept - mehr brauchten
wir nicht, um uns in Australien vegetarisch

gliicklich zu kochen.

Unsere Rezepte sind international, nicht nur
typisch fiir Australien. Aber sie haben viel
australische Lebensart und Leichtigkeit in
sich. Und obwohl wir ab und an beliebte
Aussie-Zutaten wie Macadamianiisse oder
Kaffirlimettenblatter verwenden: Alles lasst
sich auch bei uns problemlos nachkochen.
Nutz unser Road-Kochbuch als Inspiration!
Anderungen oder Mischungen sind bei un-
seren Rezepten nicht nur erlaubt, sondern
sehr erwiinscht. Viel SpaB beim Reisen und

Kochen und Kreativsein wiinschen

¥
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ebtafenet Rels
Wil Ananas

% Tasse Vollkornreis (ca. 180 g), % Ananas, 1kleine Zwiebel,

% rote Paprikaschote, 1 kleine Mohre, 3 Knoblauchzehen,

1 Handvoll Korianderblattchen mit zarten Stielen,

1 kleine Handvoll Cashewkerne, 2 EL Kokosdl (ersatzweise anderes Pflanzendl),

1TL Kurkumapulver, 2EL Currypulver, 1 Prise Chiliflocken,

1 Limette, 3EL Sojasauce

Fir 2 Personen | 45 Min. Zubereitung

Den Vollkornreis mit 1% Tassen Wasser
(ca. 450 ml) in PFANNE 1 (oder einem Topf)
in 25-30 Min. zugedeckt gar kochen lassen,

bis das Wasser vollkommen aufgesogen ist.

Die Ananashilfte schalen oder mit einem
Loffel aushohlen. Den Strunk mit einem
Messer vom Fruchtfleisch entfernen und das

Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schalen und wiirfeln. Die Pap-
rikahadlfte putzen, entkernen, waschen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die Mohre schélen,
langs halbieren und quer in feine Scheiben
schneiden. Die Knoblauchzehen schalen und
ebenfalls in Scheibchen schneiden.

Das Koriandergriin in einem Sieb abbrau-
sen, trocken tupfen und grob hacken. Die

Cashewkerne grob hacken.

Das Kokosél in PFANNE 2 (oder einem
Wok) erhitzen. Zwiebelwiirfel, Paprika- und
Mohrenstiickchen darin bei mittlerer Hitze
braten und dabei Farbe annehmen lassen.

Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten.

Reis und Ananas mit Kurkuma, Currypulver
und Chiliflocken dazugeben und alles bei

groBer Hitze kurz unter Wenden braten.

Die Limette auspressen. Den gebratenen
Reis mit ca. 2 EL Limettensaft und Sojasauce
abschmecken. Koriander und Cashewkerne

untermischen und alles heil3 servieren.
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Asiofischer (flasnudelsalal
wif Mange und (Jutke

200 g diinne Glasnudeln, Salz, 1 Mango, 1 Mini-Gurke, 1 M&hre,

1 kleine rote Zwiebel, 2 Frihlingszwiebeln, 1 rote Chilischote,
2 Limetten, 4 EL Sojasauce, 2 EL Sesamal,
1TL Currypulver, 1TL schwarze Sesamsamen, Pfeffer,

% TL gemahlener Koriander

Fir 2 Personen | 30 Min. Zubereitung | 10 Min. Ruhen

SUSSE MANGO PLUS MILDE GURKE
ERGEBEN MIT GLASNUDELN, LIMETTE,
SESAMOL UND EINER KRAFTIGEN POR-
TION CHILI EIN HERRLICH KUHLENDES
GERICHT - IN KALBARRI TOWN UNSER
FAVORIT BEI 40° IM SCHATTEN!

Die Glasnudeln nach Packungsanweisung in
PFANNE 1 (oder einem Topf) in Salzwasser
gar kochen lassen. Dann die Glasnudeln
in ein Sieb abgieBen, mit kaltem Wasser

abschrecken und abtropfen lassen.

Die Mango schadlen. Das Fruchtfleisch

vom Stein schneiden und in feine Streifen

schneiden. Die Gurke schalen oder griindlich

waschen und in feine Scheiben schneiden
oder hobeln. Die Mohre schdlen und mit

einer Rostiraffel oder einer Reibe raffeln.

Die Zwiebel schalen und in feine Streifen
schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Streifen schneiden.
Die Chili putzen, langs halbieren, entkernen,

waschen und ebenfalls fein schneiden.

Alle vorbereiteten Zutaten mit den Glas-
nudeln in einer Schiissel mischen. Die Limet-
ten halbieren und mit der Hand uber der
Schiissel auspressen. Sojasauce, Sesamal,
Currypulver, Sesamsamen, Pfeffer und
gemahlenen Koriander hinzugeben. Alles gut

vermischen und 5-10 Min. ziehen lassen.
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- Unser Lamping- Hack
»Fur groBe Kocharien war unser Van nicht-ausgestattet: -
Es gab eihen Topf, eine Bratpfanne, einen Wok, ein -
Schneidbrett. Aus der heimischeanUche unbedingt
mitbringen:#€in richtig scharfes Messer! Das reicht dann aber
auch schon. Mixer, Waage, Kiichenmaschine - braucht es-,
nicht! ééndern nur ein paar topfrische Zutaten, spannenae :

“Gewiirze, eine Handvoll Fantasie und zwei Pfannen!«
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