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1 Ahi-Poke mit Avocado und Sesam

Fiir 4 Personen
Zutaten:

5400g Ahi-Thunfisch (sashimi-Qualitat)
k1 Avocado

k2 EL Sojasauce

k1 EL Sesamol

k1 TL Sesamsamen

52 Friihlingszwiebeln

k1 TL Ingwer (gerieben)

k1 TL Limettensaft

k1 Prise Hawaiianisches Meersalz
kNori-Blatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Thunfisch in 1,5cm groBie Wiirfel schneiden

2. Avocado schilen und ebenfalls wiirfeln

3. Friihlingszwiebeln in diinne Ringe schneiden

4. Ingwer fein reiben

5. Alle Zutaten auBBer Nori in einer Schiissel vermengen
6. 15 Minuten im Kiihischrank durchziehen lassen

7. Mit Nori-Streifen garniert servieren

2 Spam Musubi mit Teriyaki-Glasur

Fiir 4 Personen
Zutaten:

k1 Dose Spam (340g)

k2 Tassen gekochter Sushi-Reis
k3 Nori-Blatter

&3 EL Sojasauce

&2 EL Mirin

k1 EL brauner Zucker

k1 EL Reisessig

k1 TL Sesamol

EReisessig fiir die Hinde



Zubereitung:

1. Spam in 8 gleichmaiaBige Scheiben schneiden

2. Sojasauce, Mirin, Zucker und Essig zu einer Glasur verriihren
3. Spam-Scheiben in der Pfanne goldbraun braten

4. Glasur hinzufiigen und 2 Minuten kocheln lassen

5. Nori-Blatter in Streifen schneiden

6. Reis mit feuchten Hianden zu Blocken formen

7. Spam auf Reis legen und mit Nori-Streifen umwickeln

8. Leicht andriicken und sofort servieren

3 Hawaiianische Garnelen-Tempura

Fiir 4 Personen
Zutaten:

£5009g groBBe Garnelen

k1 Tasse Mehl

k1 Tasse eiskaltes Wasser

k1 Eigelb

k1 TL Backpulver

k0l zum Frittieren

k1 TL Hawaiianisches Meersalz
kSiiB-saure Sauce zum Dippen
kFrische Koriander-Blatter

Zubereitung:

1. Garnelen schilen, Schwanz dran lassen, entdarmen

2. Mehl, Wasser, Eigelb und Backpulver zu glattem Teig verriihren
3. ol auf 180°C erhitzen

4. Garnelen in Teig tauchen und goldbraun frittieren

5. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen

6. Mit Meersalz bestreuen

7. Mit Koriander garnieren und mit Sauce servieren

4 Taro-Chips mit Lilikoi-Dip

Fiir 4 Personen

Zutaten:



k2 grofBe Taro-Wurzeiln

k0l zum Frittieren
sHawaiianisches Meersalz
k3 Lilikoi (Passionsfriichte)
5200g Frischkidse

52 EL Honig

k1 EL Limettensaft

k1 TL Ingwer (gerieben)

Zubereitung:

1. Taro schilen und in diinne Scheiben hobeln

2. ol auf 160°C erhitzen

3. Taro-Scheiben portionsweise frittieren bis knusprig

4. Auf Kiichenpapier abtropfen und salzen

5. Lilikoi-Fruchtfleisch ausloffeln

6. Frischkdse, Honig, Limettensaft und Ingwer cremig riihren
7. Lilikoi-Fruchtfleisch unterheben

8. Chips mit Dip servieren

5 Kokosnuss-Garnelen mit Mango-Chutney

Fiir 4 Personen
Zutaten:

5500g mittelgroBBe Garnelen
k1 Tasse Kokosflocken
k1 Tasse Panko-Brosel
k2 Eier

k1/2 Tasse Mehl

k1 reife Mango

k1/4 Tasse Reis-Essig
k2 EL Zucker

k1 kleine Chili

k1 TL Ingwer
kKorianderblatter

Zubereitung:

1. Garnelen schilen und entdarmen

2. Kokosflocken und Panko-Brosel mischen

3. Garnelen in Mehl, dann Ei, dann Kokos-Mischung wenden
4. In heiBem ol goldbraun braten



5. Mango wiirfeln, Chili und Ingwer hacken

6. Mango mit Essig, Zucker, Chili und Ingwer kochen
7. 5 Minuten kocheln lassen

8. Garnelen mit Chutney und Koriander servieren

6 Lomi-Lomi-Lachs Happchen

Fiir 4 Personen
Zutaten:

5200g gesalzener Lachs
k3 grofBe Tomaten

k4 Frihlingszwiebeln

k1 siiBe Zwiebel

&2 EL Olivenol

k1 TL Knoblauch (gehackt)
kSchwarzer Pfeffer
kKleine Toastscheiben
kPetersilie

Zubereitung:

1. Lachs 2 Stunden in kaltem Wasser einweichen
2. Lachs zerkleinern und Graten entfernen

3. Tomaten entkernen und wiirfeln

4. Zwiebeln fein hacken

5. Alle Zutaten auBBer Toast vermengen

6. Mit Pfeffer abschmecken

7. 30 Minuten ziehen lassen

8. Auf gerosteten Toastscheiben servieren

7 Ananas-Teriyaki-SpieBBe

Fiir 4 Personen
Zutaten:

5400g Hahnchenbrust
k1 frische Ananas

k2 Paprika

k1 Zwiebel

k4 EL Sojasauce



52 EL Mirin

52 EL Honig

k1 EL Ingwer (gerieben)
52 Knoblauchzehen
kSesamsamen
kHolzspieBe

Zubereitung:

1. Hihnchenbrustfilet in Wiirfel schneiden

2. Ananas, Paprika und Zwiebel in Stiicke schneiden

3. Sojasauce, Mirin, Honig, Ingwer und Knoblauch verriihren
4. Hihnchen 30 Minuten in Marinade einlegen

5. Hahnchen und Gemiise abwechselnd auf SpieBBe stecken

6. Unter dem Grill oder auf dem Grillrost 12-15 Minuten garen
7. Dabei mehrfach wenden und mit Marinade bepinsein

8. Mit Sesamsamen bestreuen und servieren

8 Poi-Fladen mit Riaucherlachs

Fiir 4 Personen
Zutaten:

5300g Taro-Wurzel
5200ml Wasser

k1 TL Salz

5200g Raucherlachs
5100g Frischkise
k2 EL Kapern

k1 rote Zwiebel
kDill

kSchwarzer Pfeffer
kLimettenspalten

Zubereitung:

1. Taro schilen und kochen bis weich

2. Zu feinem Piiree stampfen, Wasser einarbeiten
3. Salzen und zu kleinen Fladen formen

4. Fladen in der Pfanne goldbraun braten

5. Frischkdse cremig rithren

6. Zwiebel in diinne Ringe schneiden

7. Fladen mit Frischkdse bestreichen

8. Lachs, Zwiebeln, Kapern und Dill darauf verteilen
9. Mit Pfeffer wiirzen und mit Limette servieren
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9 Hawaiianische Friihlingsrolien

Fiir 4 Personen
Zutaten:

k8 Reispapier-Blitter
5200g gekochte Garnelen
k1 Mango

k1 Avocado

5100g Reisnudeln
kSalat-Blatter
kKorianderblatter
EMinze-Blitter

k3 EL Sojasauce

52 EL Limettensaft
k1 EL Sesam- ol

&1 TL Honig

Zubereitung:

1. Reisnudeln nach Packungsanweisung zubereiten

2. Garnelen halbieren, Mango und Avocado in Streifen schneiden
3. Reispapier in warmem Wasser einweichen

4. Salat, Krauter, Garnelen und Friichte auf Reispapier legen

5. Straff einrollen und Enden andriicken

6. Sojasauce, Limettensaft, Sesam- ol und Honig verriihren

7. Rollen halbieren und mit Sauce servieren

10 Macadamia-Panierter Tofu

Fiir 4 Personen
Zutaten:

5400g fester Tofu
5100g Macadamianiisse
k1 Tasse Panko-Brosel
k2 Eier

k1/2 Tasse Mehl

&3 EL Sojasauce

52 EL Mirin



k1 EL Ingwer (gerieben)
kol zum Braten
sWasabi-Mayo

Zubereitung:

1. Tofu in Scheiben schneiden und pressen

2. Macadamianiisse fein hacken und mit Panko mischen
3. Tofu in Sojasauce, Mirin und Ingwer marinieren

4. Tofu in Mehl, Ei, dann Nuss-Brosel-Mischung wenden
5. In heiBem ol goldbraun braten

6. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen

7. Mit Wasabi-Mayo servieren

11 Kalua-Schwein mit SuBBkartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Zutaten:

k1,5kg Schweineschulter

k2 EL Hawaiianisches Meersalz
52 EL Liquid Smoke

k1kg SiuBkartoffeln

5100ml Kokosmilch

k2 EL Butter

kSalz

kPfeffer

kKohl-Blatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Schweineschulter mit Salz und Liquid Smoke einreiben

2. In Alufolie wickeln und bei 150°C 4-5 Stunden garen

3. SiiBkartoffeln schilen und kochen

4. SuBkartoffeln mit Kokosmilch und Butter zu Piiree verarbeiten
5. Fleisch zerfasern und mit eigenem Saft vermengen

6. Piiree auf Tellern anrichten

7. Kalua-Schwein darauf geben

8. Mit Kohl-Blittern garnieren



12 Loco Moco mit Pilz-Gravy

Fiir 4 Personen
Zutaten:

5500g Rinderhackfleisch
54 Hamburger-Brotchen
k4 Eier

k2 Tassen Jasmin-Reis
k300g Pilze

&3 EL Butter

&3 EL Mehl

&£500ml Rinderbriihe

k2 EL Sojasauce

k1 Zwiebel

sKnoblauch

kSalz

kPfeffer

Zubereitung:

1. Reis kochen und warm halten

2. Hackfleisch zu 4 Patties formen und braten

3. Eier als Spiegelei braten

4. Zwiebel und Knoblauch anschwitzen

5. Pilze hinzufiigen und braten

6. Butter und Mehl einriihren

7. Briihe und Sojasauce zugieBen, einkochen lassen
8. Reis auf Tellern anrichten, Patty und Ei darauf

9. Mit Pilz-Gravy iibergief3en

13 Teriyaki-Lachs mit Ananas-Salsa

Fiir 4 Personen
Zutaten:

&4 Lachs-Filets
&4 EL Sojasauce
&2 EL Mirin

52 EL Honig

k1 TL Ingwer
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k1 frische Ananas
k1 rote Paprika
k1/2 rote Zwiebel
k2 EL Koriander
k2 EL Limettensaft
k1 Jalapeno
kJasmin-Reis

Zubereitung:

1. Lachs-Filets sidubern und trockentupfen

2. Sojasauce, Mirin, Honig und Ingwer verriihren

3. Lachs 30 Minuten in Marinade einlegen

4. Ananas, Paprika und Zwiebel wiirfeln

5. Jalape ™ no entkernen und fein hacken

6. Salsa-Zutaten mit Limettensaft und Koriander mischen
7. Lachs in heiBBer Pfanne braten

8. Mit Ananas-Salsa und Reis servieren

14 Hawaiianische Poke-Bowl

Fiir 4 Personen
Zutaten:

5500g Ahi-Thunfisch
k2 Tassen Sushi-Reis
k1 Avocado

k1 Gurke

5100g Edamame

k2 EL Sojasauce

k1 EL Sesamol

k1 TL Reisessig

k1 TL Sesamsamen
ENori-Blatter
sWasabi

kPickled Ginger

Zubereitung:

1. Sushi-Reis nach Packungsanweisung zubereiten

2. Thunfisch in Wiirfel schneiden

3. Thunfisch mit Sojasauce, Sesamol und Essig marinieren
4. Avocado in Scheiben, Gurke in Stifte schneiden

5. Edamame aus der Schote losen

6. Reis iIn Schiisseln verteilen
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7. Thunfisch, Avocado, Gurke und Edamame darauf anrichten
8. Mit Sesamsamen, Nori und Beilagen servieren

15 Huli-Huli-Hahnchen mit Grillgemiise

Fiir 4 Personen
Zutaten:

k1 ganzes Hiahnchen
&4 EL Sojasauce

k3 EL Ketchup

&3 EL brauner Zucker
k2 EL Reisessig

k1 EL Ingwer

52 Knoblauchzehen
k1 Ananas

52 Zucchini

k1 Paprika

k1 Zwiebel
&Olivenol

Zubereitung:

1. Hahnchen halbieren und flach driicken

2. Sojasauce, Ketchup, Zucker, Essig, Ingwer und Knoblauch
verriihren

3. Hihnchen 2 Stunden marinieren

4. Gemiise und Ananas in Stiicke schneiden

5. Hahnchen auf dem Grill oder in der Pfanne braten

6. Dabei mehrfach wenden und mit Sauce bestreichen

7. Gemiise mit Olivenol betraufeln und grillen

8. Hahnchen mit Gemiise servieren

16 Mahi-Mahi mit Mango-Papaya-Salat

Fiir 4 Personen
Zutaten:
k4 Mahi-Mahi-Filets

k1 Mango
k1 Papaya

12



k1 Gurke

k1 Karotte

k2 EL Limettensaft
k1 EL Fischsauce
k1 EL Zucker

k1 Chili

kErdniisse

EMinze
kKoriander
kKokosnussol

Zubereitung:

1. Mahi-Mahi-Filets salzen und pfeffern

2. Mango und Papaya in Streifen schneiden

3. Gurke und Karotte julienne schneiden

4. Limettensaft, Fischsauce, Zucker und Chili verriihren
5. Obst und Gemiise mit Dressing mischen

6. Fisch in Kokosnuss- ol braten

7. Erdniisse hacken und iiber Salat streuen

8. Fisch mit Salat und Krdutern servieren

17 Spam-Fried-Rice auf hawaiianische Art

Fiir 4 Personen
Zutaten:

k1 Dose Spam

k3 Tassen gekochter Reis
k3 Eier

k1 Zwiebel

52 Knoblauchzehen
5100g Erbsen

k2 Karotten

&3 EL Sojasauce

k1 EL Sesamol

k2 Friihlingszwiebeln
kSesamsamen

Zubereitung:
1. Spam in Wiirfel schneiden und kross braten

2. Zwiebel und Knoblauch wiirfeln
3. Karotten in kleine Wiirfel schneiden

13



4. Eier verquirlen und zu Riihrei braten

5. Gemiise in der Pfanne anschwitzen

6. Reis, Spam und Riihrei hinzufiigen

7. Mit Sojasauce und Sesamol wiirzen

8. Friihlingszwiebeln und Sesamsamen dariiber streuen

18 Hawaiianische Rinder-Bulgogi

Fiir 4 Personen
Zutaten:

5600g Rinderfilet

k4 EL Sojasauce

k2 EL brauner Zucker
k2 EL Sesamol

k1 Birne

k4 Knoblauchzehen
k1 Stiick Ingwer

k1 Zwiebel

52 Friihlingszwiebeln
sSesamsamen
kKoreanische Chili-Paste

Zubereitung:

1. Rindfleisch in diinne Streifen schneiden

2. Birne reiben, Knoblauch und Ingwer hacken

3. Marinade aus Sojasauce, Zucker, Sesamol und Gewiirzen mischen
4. Fleisch 1 Stunde marinieren

5. Zwiebel in Streifen schneiden

6. Fleisch in heiBBer Pfanne scharf anbraten

7. Zwiebel hinzufiigen und kurz mitbraten

8. Mit Friihlingszwiebeln und Sesamsamen servieren

19 Kokosnuss-Curry mit Meeresfriichten

Fiir 4 Personen
Zutaten:
£300g Garnelen

5300g Muscheln
5400ml Kokosmilch

14



k2 EL Curry-Paste

k1 Zwiebel

k2 Knoblauchzehen

k1 Stiick Ingwer

k1 Paprika

5100g Bambussprossen
sThai-Basilikum
sLimettensaft
kJasmin-Reis

Zubereitung:

1. Garnelen schilen, Muscheln reinigen

2. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer hacken

3. Paprika in Streifen schneiden

4. Zwiebel-Mischung in 6l anschwitzen

5. Curry-Paste hinzufiigen und kurz rosten

6. Kokosmilch angieBBen und aufkochen

7. Meeresfriichte und Gemiise hinzufiigen

8. 10 Minuten kocheln lassen

9. Mit Basilikum und Limettensaft abschmecken
10. Mit Reis servieren

20 Laulau-Style Schweinefleisch

Fiir 4 Personen
Zutaten:

£800g Schweineschulter

k12 groBBe Kohlblitter

k2 EL Hawaiianisches Meersalz
kTi-Blatter oder Alufolie

k1 Zwiebel

k2 SiiBkartoffeln

kPoi zum Servieren

Zubereitung:

1. Schweinefleisch in Stiicke schneiden und salzen

2. Kohilblatter blanchieren

3. Zwiebel in Ringe schneiden

4. SuBkartoffeln schilen und halbieren

5. Fleisch in Kohlblatter wickeln

6. In Ti-Blitter oder Alufolie einschlagen

7. Dampfgarer oder Topf mit Dampfeinsatz verwenden
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8. 2-3 Stunden dampfen
9. Mit SiiBkartoffeln und Poi servieren

21 Hawaiianische Garlic-Shrimp

Fiir 4 Personen
Zutaten:

k£800g groBBe Garnelen
&8 Knoblauchzehen
k4 EL Butter

k2 EL Olivenol

k2 EL Sojasauce

k1 EL Limettensaft
k1 TL Paprika
kSalz

kPfeffer
kPetersilie
kBaguette-Brot

Zubereitung:

1. Garnelen schilen, Schwanz dran lassen

2. Knoblauch fein hacken

3. Butter und Olivendl in groBBer Pfanne erhitzen

4. Knoblauch anschwitzen bis goldbraun

5. Garnelen hinzufiigen und 2 Minuten braten

6. Sojasauce, Limettensaft und Paprika hinzufiigen
7. Weitere 2 Minuten braten

8. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

9. Mit Petersilie bestreuen und Brot servieren

22 Aloha-Burger mit Ananas

Fiir 4 Personen
Zutaten:
k4 Rindfleisch-Patties

&4 Burger-Brotchen
k4 Ananas-Scheiben
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k4 Kase-Scheiben
kSalat

sTomaten

ERote Zwiebel
kAvocado
kTeriyaki-Sauce
sMayonnaise
&Sriracha

Zubereitung:

1. Patties wiirzen und grillen

2. Ananas-Scheiben grillen

3. Brotchen aufschneiden und toasten

4. Avocado in Scheiben schneiden

5. Zwiebel in Ringe schneiden

6. Mayo mit Sriracha mischen

7. Brotchen mit Sauce bestreichen

8. Salat, Patty, Kidse, Ananas und Gemiise schichten
9. Mit Teriyaki-Sauce betraufeln

23 Hawaiianische Pork-Ribs

Fiir 4 Personen
Zutaten:

k1,5kg Schweinerippchen
k4 EL brauner Zucker
k2 EL Salz

k1 EL Paprika

k1 TL Knoblauchpulver
k1 TL Ingwerpulver
k4 EL Sojasauce

53 EL Honig

k2 EL Reisessig

k1 EL Sesamol
ksAnanas-Saft

Zubereitung:
1. Rippchen mit Zucker, Salz und Gewiirzen einreiben

2. 2 Stunden marinieren lassen
3. Sojasauce, Honig, Essig und Sesamol verriihren
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4. Rippchen in Alufolie wickeln

5. Bei 160°C 2,5 Stunden backen

6. Folie offnen und Sauce aufstreichen

7. Weitere 30 Minuten ohne Folie backen

8. Mit Ananas-Saft betraufeln und servieren

24 Musubi-Risotto mit Meeresfriichten

Fiir 4 Personen
Zutaten:

5300g Risotto-Reis
5500g gemischte Meeresfriichte
&1 Liter Fischfond
k1 Zwiebel

k2 Knoblauchzehen
5100ml WeiBwein
k2 EL Butter

k2 EL Sojasauce

&1 EL Mirin
ENori-Blatter
kSesamsamen

Zubereitung:

1. Zwiebel und Knoblauch fein hacken

2. In Butter anschwitzen

3. Reis hinzufiigen und glasig diinsten

4. Mit WeiBwein abloschen

5. HeiBen Fischfond nach und nach hinzufiigen

6. 20 Minuten unter Riihren kochen

7. Meeresfriichte in letzten 5 Minuten hinzufiigen
8. Sojasauce und Mirin einriihren

9. Mit Nori-Streifen und Sesamsamen garnieren

25 Taro-Gnocchi mit Kokosnuss-Sauce

Fiir 4 Personen
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Zutaten:

5500g Taro-Wurzel
5200g Mehl

k1 Ei

k1 TL Salz

5400ml Kokosmilch
&2 EL Butter

k1 Zwiebel

k2 Knoblauchzehen
k1 EL Ingwer
sLimettensaft
kKoriander
EChili-Flocken

Zubereitung:

1. Taro kochen und zu Piiree verarbeiten
2. Mit Mehl, Ei und Salz zu Teig kneten
3. Zu Rollen formen und in Stiicke schneiden

4. Mit Gabel Rillen eindriicken

5. In Salzwasser kochen bis sie schwimmen
6. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer anschwitzen
7. Kokosmilch hinzufiigen und einkochen

8. Gnocchi in Sauce schwenken

9. Mit Koriander und Chili garnieren

26 Hawaiianische Seafood-Tacos

Fiir 4 Personen
Zutaten:

&500g WeiBer Fisch
&8 Mais-Tortillas
k1 Kohl (gehobelt)
k1 Mango

k1 Avocado

k1 Limette

k2 EL Mayonnaise
k1 EL Sriracha
kKoriander
kRadieschen
EMexicanische Gewiirze
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Zubereitung:

1. Fisch mit Gewiirzen einreiben

2. In heiBer Pfanne braten

3. Kohl fein hobeln

4. Mango und Avocado wiirfeln

5. Mayo mit Sriracha und Limettensaft verriihren
6. Tortillas erwarmen

7. Fisch in Stiicke teilen

8. Tacos mit Kohl, Fisch, Mango und Avocado fiillen
9. Mit Sauce betriufeln und Koriander garnieren

27 Macadamia-Kruste Hahnchen

Fiir 4 Personen
Zutaten:

&4 Hahnchenbrust-Filets
k150g Macadamia-Niisse
5100g Panko-Brosel

52 EL Mehl

k2 Eier

k2 EL Dijon-Senf

kSalz

kPfeffer
kSiiBkartoffel-Pommes
ksHonig-Senf-Sauce

Zubereitung:

1. Hihnchenbrust flach klopfen

2. Salzen und pfeffern

3. Macadamia-Niisse fein hacken

4. Mit Panko-Brosel mischen

5. Hahnchen in Mehl, Ei, dann Nuss-Mischung wenden
6. Bei 180°C 25 Minuten backen

7. SiiBkartoffel-Pommes als Beilage zubereiten

8. Mit Honig-Senf-Sauce servieren

28 Hawaiianische Ramen-Suppe

Fiir 4 Personen
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Zutaten:

&4 Portionen Ramen-Nudeln
k1 Liter Hiihnerbriihe
5400ml Kokosmilch
k2 EL Miso-Paste

k2 EL Sojasauce

k1 EL Sesamol

k2 Eier

5100g Spam
kFrihlingszwiebeln
kNori-Blatter
kSesamsamen

Zubereitung:

1. Briihe mit Kokosmilch erhitzen

2. Miso-Paste ecinriihren

3. Sojasauce und Sesamol hinzufiigen

4. Eier 6 Minuten kochen und halbieren

5. Spam in Scheiben braten

6. Ramen-Nudeln kochen

7. In Schiisseln verteilen

8. Mit heiBBer Briihe iibergieBBen

9. Eier, Spam, Friihlingszwiebeln und Nori darauf verteilen

29 Poi-Pancakes mit Kokosnuss-Sirup

Fiir 4 Personen
Zutaten:

5200g Poi

5150g Mehl

k2 EL Zucker

k1 TL Backpulver
k1 Ei

£200ml Miilch

&2 EL Butter
5200ml Kokosmilch
5100g Zucker

k1 TL Vanille
kKokosraspel
EFriichte
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Zubereitung:

1. Poi, Mehl, Zucker und Backpulver mischen

2. Ei und Milch verriihren

3. Zu glattem Teig verarbeiten

4. Butter in Pfanne erhitzen

5. Pancakes portionsweise braten

6. Kokosmilch mit Zucker und Vanille kochen

7. Zu Sirup einreduzieren

8. Pancakes mit Sirup und Kokosraspel servieren

30 Hawaiianische Poke-Nachos

Fiir 4 Personen
Zutaten:

5400g Ahi-Thunfisch
5200g Wonton-Chips
k2 EL Sojasauce

k1 EL Sesamol

k1 Avocado

k1 Gurke

52 EL Mayonnaise
k1 EL Sriracha
kSesamsamen
EBNori-Blatter
kEWasabi

Zubereitung:

1. Thunfisch wiirfeln und marinieren

2. Wonton-Chips auf Teller verteilen

3. Avocado und Gurke wiirfeln

4. Sriracha-Mayo zubereiten

5. Poke iiber Chips verteilen

6. Avocado und Gurke darauf geben

7. Mit Sauce betraufeln

8. Sesamsamen und Nori-Streifen dariiber streuen

31 Haupia-Kokos-Pudding
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Fiir 6 Personen
Zutaten:

5400ml Kokosmilch
5100g Zucker

k50g Maisstarke
k1 Prise Salz

k1 TL Vanille
kKokosraspel
kAnanas-Stiicke
kMinze

Zubereitung:

1. Kokosmilch mit Zucker und Salz erhitzen
2. Maisstidrke mit wenig Wasser anriihren
3. In die heiBBe Kokosmilch einriihren

4. Unter Riihren kochen bis dickfliissig

5. Vanille hinzufiigen

6. In Formchen fiillen

7. 4 Stunden kiihl stellen

8. Mit Kokosraspel und Ananas garnieren

32 Mochi-Eis-Ballchen

Fiir 6 Personen
Zutaten:

5200g Mochiko (Reismehl)
s250ml Wasser

5100g Zucker

&1 TL Vanille

kVanille-Eis

kErdbeer-Eis

kMatcha-Eis

kMaisstarke zum Bestauben

Zubereitung:

1. Mochiko, Wasser und Zucker verriihren
2. In der Mikrowelle 2 Minuten erhitzen
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3. Umriihren und weitere 2 Minuten erhitzen
4. Vanille hinzufiigen

5. Auf bemehlte Flidche geben

6. In Portionen teilen

7. Eis-Kugeln in Mochi-Teig einschlagen

8. Verschluss nach unten legen

9. 30 Minuten tiefkiihlen

33 Lilikoi-Cheesecake

Fiir 6 Personen
Zutaten:

5200g Keksbrosel

5100g Butter

&500g Frischkidse

k150g Zucker

k3 Eier

5200ml Sauerrahm

k6 Lilikoi (Passionsfriichte)
k2 EL Honig

k1 EL Maisstiarke

Zubereitung:

1. Keksbrosel mit Butter mischen

2. In Springform andriicken

3. Frischkdse und Zucker cremig riithren

4. Eier einzeln einriihren

5. Sauerrahm hinzufiigen

6. Lilikoi-Fruchtfleisch mit Honig verriihren
7. Unter die Kise-Masse heben

8. Bei 160°C 50 Minuten backen

9. Abkiihlen lassen und servieren

34 Ananas-Upside-Down-Cake

Fiir 6 Personen
Zutaten:

k1 frische Ananas
k100g Butter
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k150g brauner Zucker
5200g Mehl

k150g Zucker

k2 Eier

&150ml Milch

k1 TL Backpulver

k1 TL Vanille
EMaraschino-Kirschen

Zubereitung:

1. Ananas schilen und in Scheiben schneiden

2. Butter und braunen Zucker in Kuchenform schmelzen
3. Ananas-Scheiben darauf legen

4. Kirschen in die Mitte setzen

5. Mehl, Zucker, Eier, Milch und Backpulver verriihren

6. Teig iiber Ananas gief3en

7. Bei 180°C 45 Minuten backen

8. Stiirzen und warm servieren

35 Malasadas mit Haupia-Fiillung

Fiir 6 Personen
Zutaten:

5500g Mehl

k50g Zucker

k1 Packchen Trockenhefe
&3 Eier

5250ml Milch

k50g Butter
5200ml Kokosmilch
k50g Maisstarke
k01 zum Frittieren
sPuderzucker
sZimt

Zubereitung:

1. Hefe in warmer Milch auflosen

2. Mehl, Zucker, Eier und Butter zu Teig kneten

3. 1 Stunde gehen lassen

4. Haupia-Fiillung aus Kokosmilch und Maisstirke kochen
5. Teig ausrollen und Quadrate schneiden

6. Fiillung in die Mitte geben
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7. Zu Biallen fc_:_rmen
8. In heiBem Ol frittieren
9. Mit Puderzucker und Zimt bestauben

36 Shave Ice mit Lilikoi-Sirup

Fiir 6 Personen
Zutaten:

k2 Liter Eis

&6 Lilikoi

5200g Zucker

5200ml Wasser

k1 TL Limettensaft

kRote Lebensmittelfarbe
kBlaue Lebensmittelfarbe
sKondensmilch

ERote Bohnen
EMochi-Stiicke

Zubereitung:

1. Lilikoi-Fruchtfleisch mit Zucker und Wasser kochen
2. Zu Sirup einkochen

3. Weitere Sirupe mit Lebensmittelfarbe herstellen

4. Eis mit Eisraspler sehr fein raspeln

5. Hohe Kegel in Bechern formen

6. Verschiedene Sirupe dariiber gieen

7. Mit Kondensmilch betraufeln

8. Bohnen und Mochi als Topping hinzufiigen

37 Kokos-Mango-Tarte

Fiir 6 Personen
Zutaten:

5200g Mehl

5100g Butter

k509 Zucker

k1 Ei

k2 reife Mangos
5400ml Kokosmilch
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&3 Eier

5100g Zucker

&2 EL Maisstarke
kKokosraspel
EMinze

Zubereitung:

1. Miirbeteig aus Mehl, Butter, Zucker und Ei kneten
2. Tarteform auskleiden

3. Blind backen bei 180°C 15 Minuten

4. Mango schilen und in Scheiben schneiden

5. Kokosmilch, Eier, Zucker und Maisstarke verriihren
6. Mango auf Tarteboden verteilen

7. Kokos-Creme dariiber giefBen

8. Weitere 30 Minuten backen

9. Mit Kokosraspel und Minze garnieren

38 Butter-Mochi-Kuchen

Fiir 6 Personen
Zutaten:

5450g Mochiko (Reismehl)
5400g Zucker

k2 TL Backpulver

k1 TL Salz

k6 Eier

5400ml Kokosmilch
5200ml Vollmilch

5100g Butter

&1 TL Vanille
bkSesamsamen

Zubereitung:

1. Mochiko, Zucker, Backpulver und Salz mischen

2. Eier verquirien

3. Kokosmilch, Milch und geschmolzene Butter hinzufiigen
4. Vanille einriihren

5. Trockene Zutaten unterriihren

6. In gefettete Form giefBBen

7. Mit Sesamsamen bestreuen

8. Bei 180°C 60 Minuten backen
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9. Abkiihlen lassen und in Quadrate schneiden

39 Kulolo-Taro-Pudding

Fiir 6 Personen
Zutaten:

5500g Taro-Wurzel

5400ml Kokosmilch

k150g brauner Zucker

&1 TL Vanille

k1 Prise Salz

kTi-Blatter oder Backpapier
kKokosraspel zum Garnieren

Zubereitung:

1. Taro schilen und reiben

2. Kokosmilch, Zucker, Vanille und Salz hinzufiigen
3. Gut vermischen

4. Ti-Blatter oder Backpapier auslegen

5. Mischung darauf verteilen

6. Fest einwickeln

7. Im Dampfgarer 2 Stunden dampfen

8. Abkiihlen lassen und in Scheiben schneiden

9. Mit Kokosraspel garnieren

40 Macadamia-Eis mit Karamell-Sauce

Fiir 6 Personen
Zutaten:

E500ml Sahne

5250ml Milch

k150g Zucker

k6 Eigelb

5200g Macadamia-Niisse
&1 TL Vanille

5200g Zucker fiir Karamell
5100ml Sahne fiir Karamell
k2 EL Butter
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EMeersalz

Zubereitung:

1. Sahne und Milch erhitzen

2. Eigelb mit Zucker schaumig riihren

3. HeiBBe Milch einriithren

4. Custard bei schwacher Hitze eindicken
5. Macadamia-Niisse hacken und rosten
6. Unter die Custard riihren

7. In Eismaschine gefrieren

8. Fiir Karamell Zucker schmelzen

9. Sahne und Butter einriihren

10. Eis mit Karamell und Salz servieren
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