g rezepte

Mango Sticky Reis

Mango Sticky Reis ist ein klassisches thailandisches Dessert, das suf3e Mango mit aromatischem
Klebreis und cremiger Kokosmilch vereint.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 20 min

Koch/Backzeit: 25 min
Ruhezeit: 2,3 h

Gesamtzeit: 3,1 h

Zutaten

200 g Kleibreis (weilRer SuRreis aus Asien)
250 ml Wasser

4 EL Zucker
1 Prise Salz

2 Stk. Mangos (reife)

Sesam (weild zum Bestreuen)

Zubereitung

1.

Fur den Mango Sticky Reis, Klebreis griindlich waschen, bis das Wasser klar bleibt.
AnschlieRend mit Wasser bedecken und 2 Stunden einweichen lassen.

. Den Reis mit frischem Wasser aufkochen, dann bei mittlerer Hitze ca. 25 Minuten mit

geschlossenem Deckel kécheln lassen, bis das Wasser vollstandig aufgesogen ist.

. 200 ml Kokosmilch kurz in einem Topf erhitzen, eine Prise Salz und Zucker einriihren, dann

vom Herd nehmen. Gekochten Reis in eine Schissel geben, die Kokosmilch dariibergiel3en,
umruhren und 15-20 Minuten abgedeckt ruhen lassen. Zwischendurch einmal umrihren.
Restliche 50 ml Kokosmilch mit 1 Essloffel Zucker kurz aufkochen.

. Die reifen Mangos schélen, entkernen und in Wirfel oder Scheiben schneiden.

. Den Reis in Schalen verteilen, mit den Mangostiicken belegen und die restliche, gesufite

Kokosmilch dartiber traufeln. Nach Belieben mit weiRem Sesam oder Kokosflocken
bestreuen.
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https://amzn.to/32uelMm
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