
Andrea Farthofer

Genussvoll 
um die Welt

Ein Reisekochbuch für alle Sinne

Mit Fotos der Autorin





Inhalt

7 Genussvoll um die Welt
8 Die richtig guten Aromen
9 Urlaubsflair im Handumdrehen

1 1 F R Ü H S T Ü C K S I D E E N

38 Malaysia – Asien für Anfänger und Fortgeschrittene

4 1 S N A C K S  &  I M B I S S E

76 Kambodscha – Ein Kontrast-Reich wie kein anderes

7 9 S A L AT E

108 Fidschi – Das Bilderbuch lebt

1 1 1 H A U P T S P E I S E N

158 Bali – Von allen bösen Geistern verlassen

1 6 1 B E I L A G E N  &  C O

192 Singapur – Tierisches Vergnügen in der Stadt der Löwen

1 9 5 F R U C H T I G E  D E S S E R T S

234 Australien – Die Leichtigkeit des Seins

2 4 1 S C H O K I G E  D E S S E R T S

268 USA – Leben in XXL-Format

2 7 3 D R I N K S

296 Hawaii – Ein Paradies, auch für den Gaumen

298 Danke
300 Register



10

Fr
üh

st
üc

ks
id

ee
n



Frühstücksideen
Was im Alltag oft nur eine schnelle Mahlzeit ist, kann auf Reisen zu einem
der ersten Höhepunkte des Tages werden. Mit einem bescheidenen Cam-
pingherd wird oft viel Einfallsreichtum verlangt, wohingegen man sich
in netten Frühstückslokalen der lukullischen Qual der Wahl stellen darf.
Während der Blick über das Meer schweift, im Hintergrund die Papageien
kreischen und ein paar Palmen für etwas Schatten in der Morgensonne
sorgen, ist das allerdings ein ganz besonderer Luxus. Vor allem aus
 Australien haben wir zahlreiche Frühstücksideen mitgebracht, die einen
Sonntag zu Hause zu einem Erlebnis mit Urlaubsfaktor machen.

13 Nasi Lemak, Malaysia

15 Baked Eggs with Spinach & Cheese, Australien

17 Eggs Benedict mit Sauce Hollandaise, Australien

19 Hole in One Brekky, Australien

21 Everything Bush Omelette, Australien

23 French Toast, USA

25 Crispy Cinnamon Waffles, Australien

27 Pikelets, Australien

29 Blueberry Pancakes, USA

31 Lemon Soufflé Cakes, Australien

33 Chocolate Buns with Red Currant Jam, Australien

35 Fruchtige Scrolls, Australien

37 Banana Bread, Malaysia

Always turn
towards the sun,
and the shadows

will fall behind you.
Chinesisches Sprichwort

Ein gutes Frühstück
bestimmt den

ganzen Tag 
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Gerik Resthouse
statt Greek 
Restaurant
Die heutige Fahrt wird
 erschwert durch einen Mon-
sunregen, wie ich ihn bisher
nur selten erlebt habe. Im
Ort Gerik wollen wir zur
Nacht einkehren. Als wir uns
an einer Tankstelle nach
dem Weg zu  einem Hotel
erkundigen, rät uns der
Tankwart zum Übernachten
das „Greek Restaurant“.
Yummy, denke ich, und sehe
vor meinem europaent-
wöhnten geistigen Auge
bereits Souvlaki und Tsatsiki.
Doch das böse Erwachen
lässt nicht lang auf sich war-
ten, denn ich stelle rasch
fest, dass der Mann statt
„Restaurant“ eigentlich
„Resthouse“ gesagt hat und
„Greek“ nur die hiesige Aus-
sprache für den Ortsnamen
Gerik ist. Wir landen in
einem mittelmäßigen Motel,
in dem wir etwas genervt
vom verregneten Tag ins
Bett fallen. Die Nacht ver-
läuft ruhig, wenn man von
den Attacken der größten
 lebenden Insektenbrummer
absieht, die sich vor unserer
Tür scharen und unbedingt
mit dem Kopf durch die
Wand wollen.
Das Raststätten-Frühstück
am nächsten Morgen ist
erneut sehr gut. Wieder ein-
mal entscheiden wir uns für
das morgendliche National-
gericht: Nasi  Lemak. Diesmal
wird es mit einem großen
Löffel Fischsauce und gan-
zen Fischstückchen serviert,
was zwar etwas gewöh-
nungsbedürftig ist, aber
exzellent schmeckt.

✒ 2. Februar
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Nasi Lemak
Kokosnussreis mit malaiischer Spezialsauce

Das typisch malaiische Frühstücksgericht Nasi Lemak bestehend aus Nasi
(Reis) und Lemak (Kokosnuss) wird in Pandanusblättern eingepackt oder
auf bunten Plastiktellern serviert. Man bekommt Nasi Lemak bei jeder
Autobahn-Raststation. Es schmeckt vorzüglich, auch wenn einen der
Gedanke an Sardellen und Reis zum Frühstück zunächst etwas befrem-
det. In diesem Fall isst man Nasi Lemak einfach später am Tag; die Kom-
bination ist nämlich wirklich ein Genuss!

Z U TAT E N

Für 4 Personen

Für den Reis
2 Tassen Kokosmilch

2 Tassen Wasser
2 Tassen Jasmin-

Langkornreis
1/4 TL frisch geriebener

Ingwer
eine Prise Salz

Für die Sauce
2 EL Erdnussöl

1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen

2 EL Chili-Sauce
120 g Sardellen

aus dem Glas
4 EL Tamarindensauce
(aus dem Asia-Laden)

eine Prise Salz

Für die Garnitur
4 Eier

1 Gurke
1 Handvoll Erdnüsse

2 EL Öl
120 g Sardellen

aus dem Glas

Z U B E R E I T U N G

In einem mittelgroßen Topf Kokosmilch, Reis und Wasser mit dem Ingwer und
etwas Salz zugedeckt zum Kochen bringen. Etwa 20–25 Minuten bei geringer
Hitze köcheln lassen, bis der Reis fertig ist.
In einer großen Pfanne das Erdnussöl erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin ein
paar Minuten anbraten. Chili-Sauce unterrühren und 5 Minuten braten. Die für
die Sauce bestimmten Sardellen zugeben und weitere 5 Minuten braten. Salz und
Tamarindensauce zugeben. Sauce bei geringer Hitze eindicken lassen.
Eier in einem Topf hart kochen und abschrecken. Schälen und in Scheiben schnei-
den. Gurke schälen und in dünne Scheiben schneiden. Erdnüsse schälen und
hacken. In einer kleinen Pfanne die restlichen Sardellen in etwas Öl knusprig bra-
ten.
Zum Servieren für jede Portion den Reis fest in einen Trichter pressen und diesen
auf einen Teller stürzen. Mit der Sauce umgießen. Mit den restlichen Sardellen,
Gurke, Ei und Erdnüssen garniert servieren.

Tipp: Vegetarier lassen einfach die Sardellen weg.

So frühstückt man
in Malaysia

Fr
üh

st
üc

ks
id

ee
n



Sn
ac

ks
 &

Im
bi

ss
e

40



Snacks & Imbisse
Sandwiches waren für mich bisher langweilige, massengefertigte und
künstlich aromatisierte Pausenfüller, die ich meist nicht anrührte. Das
sollte sich in Australien ändern. Denn hier entdeckte ich die Kunst der
kleinen Snacks, die man einfach zum Picknick an den Strand oder in den
nächsten Park mitnehmen kann. Dort mischt man sich dann unter die
Einheimischen, die das Picknicken zur Kunst erhoben haben und mit
Enthusiasmus ihre Freizeit kulinarisch würdigen.

43 Ahi Poke, Hawaii

45 Coconut Shrimps, Hawaii

47 Lomi Lomi Salmon, Hawaii

49 Vietnamese Fresh Spring Rolls, Malaysia

51 Gyoza-Teigtaschen, Australien

52 Wan Tans mit Hühnerfülle & Vegetarische Wan Tans, Singapur 

54 Tempura-Gemüse, Borneo & Mini Beef Spring Rolls, Australien

57 Chicken Salad Sandwich, USA

59 Grilled Pesto & Goat‘s Cheese Rolls, Australien

61 Baked Avocado, Australien

63 Baked Stuffed Tomatoes, Australien

65 Spinach & Goat‘s Cheese Muffins, Australien

67 Macadamia-Crusted Goat’s Cheese, Australien

68 Brie en croûte & Baked Brie with Sundried Tomatoes, Australien

71 Goat’s Cheese Soufflés, Australien

73 Carrot Shrimp Soup, Bali

75 Coconut Soup with Mushrooms, Australien

Der Fluss will uns gern in die Freiheit tragen,
wir müssen nur wagen, uns treiben zu lassen.

Richard Bach

Entspannung
häppchenweise
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Salate
Auf Reisen in warme Regionen eröffnet sich einem ein ganz anderes kuli-
narisches Angebot als man von zu Hause gewohnt ist. Kein Wunder, dass
in Ländern, wo das ganze Jahr über Sommer ist, Salate hoch im Kurs ste-
hen. Die Verwendung von exotischen Früchten oder Nüssen, kreative
Kombinationen sowie besondere Dressings und Toppings sorgen für das
gewisse Etwas, das auch beim Nachkochen an den Urlaub erinnert. 

81 Kokoda, Fidschi

83 Lachssalat Kata Tjuta, Australien

85 California Cobb Salad, USA

87 Bay Shrimp Iceberg Salad, USA

88 Chicken Caesar Salad & Salmon Caesar Salad, USA

91 Thai Beef Salad, Australien ( ja, wirklich!)

93 Bo Luc Lac, Kambodscha

95 Moroccan Beef Salad, Australien (tatsächlich!)

97 Kartoffelsalat Bungle Bungle, Australien

99 Kürbissalat Air New Zealand, Fidschi

101 Salat mit Nektarinen & Halloumi nach Manly-Art, Australien

103 Erster salatloser Buschsalat, Australien

105 Crispy Goat’s Cheese Salad, Australien

106 Blue Cheese Dressing & Thousand Island Dressing, USA

Reiselust ist nichts anderes als Vorfreude
auf den Flirt mit dem Zufall,

ein lustvolles Spiel mit dem Schicksal.
Katja Büllmann

Der Sommer 
kann kommen!
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Kambodscha, 
Land der Geschichte
und des Staubs
Heute sind wir erstmals
wirklich in eine andere Welt
eingetaucht, und zwar in
Angkor Wat, Kambodscha,
einem UNESCO-Weltkultur-
erbe der besonderen Art, wie
ich meine. Jeglicher Alltag
ist hier wie weggeblasen,
betritt man erst einmal
diese Welt.
Besonders gefällt mir der
Tempel „Ta Prohm“. Er ist
großflächig von gewaltigen
Baumwurzeln überwachsen;
noch mehr als bei anderen
Tempeln fühlt man sich hier
wie auf einer Zeitreise. Alt
und Neu prallen  aufein -
ander: Der Elefanten-Chauf-
feur simst auf seinem
Handy herum, während er
die Touristen befördert, die
Eintrittspässe für Angkor
Wat wer den innerhalb einer
Minute inklusive E-Foto aus-
gedruckt bereitgestellt, die
uralten Tempelruinen wer-
den sorgfältig durchnumme-
riert, bevor sie zerlegt, res-
tauriert und wie ein riesiges
Puzzle wieder zusammen-
gebaut werden.

✒ 11. Februar

Ka
m

bo
ds

ch
a 

·A
ng

ko
r W

at



93

Bo Luc Lac
Marinierter Rindfleischsalat mit Eierkuchenröllchen

In Siam Reap stießen wir erstmals auf dieses bekömmliche Salatgericht
mit mariniertem Rindfleisch. Wir saßen auf dem Balkon des Soup Dra-
gon, blickten auf die „Pub Street“ genannte Straße mit ihren vielen ein-
ladenden Lokalen und waren höchst zufrieden mit uns und der Welt. Ein
Besuch der Tempelruinen von Angkor Wat oder des schwimmenden
Dorfs am Tonle-Sap-See kann nämlich sehr hungrig machen.

Z U TAT E N

Für 4 Personen

Für das Wok
380 g Rinderhüfte

6 Knoblauchzehen
1 EL Fisch-Sauce

1 EL brauner Zucker
1/2 TL Salz

3 EL Pflanzenöl

Für Zwiebelmarinade
und Salat

1 kleine Zwiebel
1 EL Essig

2 TL Reiswein
2 TL Soja-Sauce

2 TL Sesamöl
1 EL brauner Zucker

1/2 TL Salz
1 Pkg. Salatmischung

Für die
Eierkuchenröllchen

2 Eier
2 EL Reiswein

Z U B E R E I T U N G

Fleisch in 2– 3 cm große Würfel schneiden. Mit der Hälfte des fein gehackten
Knoblauchs, der Fischsauce, dem Zucker, dem Salz und 1 EL Öl in einer Schüssel
durchmischen. 30 Minuten ziehen lassen.
Die Zwiebel in dünne Scheiben schneiden und mit dem Essig in einer Schüssel
vermischen. 5 Minuten ziehen lassen. Reiswein, Soja-Sauce, Sesamöl, Zucker, Salz
und Pfeffer unter die Zwiebel mischen.
Die Eier mit dem Reiswein in einer Schale verquirlen. In etwas Öl ein Omelette
daraus backen. Auskühlen lassen. Einrollen und Röllchen abschneiden.
In einem Wok 2 EL Pflanzenöl erhitzen. Den restlichen Knoblauch zufügen und 1
Minute unter häufigem Rühren zart anbräunen. Das Fleisch in einer Lage ein-
füllen und ohne Rühren 1 Minute kräftig anbräunen. Den Wok am Griff fassen
und einmal kräftig rütteln, um das Fleisch zu wenden. Die Fleischwürfel von der
zweiten Seite ebenfalls 1 Minute anbräunen und dann noch etwa 3 Minuten bra-
ten – sie sollten innen durchgehend rosa sein.
Salat auf Tellern anrichten. Zwiebelmarinade, Wok und Eierkuchenröllchen
darauf verteilen und mit den Naans von Seite 169 servieren.

Aus Kambodscha:
Das „gerüttelte

Rindfleisch“ mit
Knoblauchsauce
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Beilagen & Co
Ob knusprige Gebäckvariation, fruchtig-pikante Sauce oder ausgefalle-
ner Dip – unterwegs inspirierten uns sowohl Supermärkte als auch Lokale
zu Beilagen, die jede Hauptspeise aufwerten und gleichzeitig einen
Hauch von Exotik versprühen. Viele davon kann man gut vorbereiten und
für alle Fälle im Kühlschrank bereithalten. Damit steht einer Bereiche-
rung der heimischen Küche eigentlich nichts mehr im Weg.

163 Navajo Fry Bread, USA

165 Tiger Bread, Australien

166 Roti Canai, Malaysia

169 Naans, Malaysia

171 Pull-Aparts, Australien

173 Cheese & Chive Scones, Australien

174 Sweet Potato Fries & Chili Garlic Potatoes, USA

177 Kartoffelpüree-Variationen Tricolore, USA

178 Laugenbrezeln, Onion Rings & Blue Cheese Dip, USA

180 Pistazien-Zitronen-Butter, Macadamia-Orangen-Butter &

Aioli Piri Piri, Australien & Sesamdip mit Wasabi, Singapur

182 Jalapeno Cheese Dip, USA & Australian BBQ Sauce, Australien

184 Spinach Dip, Capsicum Dip & Sundried Tomato Dip, Australien

187 Satay-Sauce, Singapur

188 Grapefruit Chili Sauce, Australien & Pineapple Salsa, Hawaii

191 Lemon Curd, Australien

It is wise to look ahead,
but foolish to look further

than you can see.
Winston Churchill

Kreationen mit
großer Wirkung
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Fruchtige Desserts
Wenn es um Süßspeisen geht, hält man sich in warmen Ländern eher an
fruchtige Desserts. Es muss ja nicht immer Schokolade sein, stellte ich
bald fest, als ich überall auf verführerische Rezeptideen mit Zitronen,
Äpfeln, Bananen und Beeren stieß. Kein Wunder also, dass in meinem
Koffer besonders viele fruchtige kulinarische Fundstücke gelandet sind.

197 Baked Grapefruit Alaska, USA

199 Lemon Meringue Pie, Australien

201 Lemon Delicious Pudding, Australien

203 Lemon Cheesecake, Australien

205 Lemon Cupcakes & Geeiste Zitronencreme, Australien

207 Orange & Chocolate Chip Cookies, Australien

209 Coconut Pineapple Cake, Fidschi

210 Apfelsorbet & Apfel-Chips, USA

213 Apple Amaretti Crumble, USA

214 Classic Apple Turnovers & Apple Turnovers for Chocaholics, Australien

217 Apfel-Tiramisu Mission Beach, Australien

219 Grandma’s Apple Cake, Australien

221 Mixed Berry Pie, USA

223 Boysenberry Apple Tart, Australien

225 Raspberry Cakes with White Chocolate, Australien

226 Raspberry Cream & Cream Puffs, Hawaii

229 Pisang Goreng, Bali

231 Coconut Banana Pancakes, Bali

232 Sticky Date Pudding & Bread, Butter & Banana Pudding, Australien

Life isn’t about waiting for the storm to pass, 
it’s about learning to dance in the rain.

Unbekannt

Vitamine köstlich
verpackt

195



Snake, rattle & roll –
Klapprige Begeg-
nung in der Wüste
Im Örtchen Why ganz im
Süden der USA stoppen wir
kurz im Pub „Why Not?“. Das
mag eine interessante Frage
sein, die ich jedoch beant-
worten kann. Es gibt näm-
lich mindestens 100 Gründe,
hier nicht länger zu verwei-
len. Sie haben zwischen vier
und 1000 Beinen, schielen
fies aus allen Ecken und Rit-
zen heraus und tragen
Namen wie „Kakerlake 1“
und „Rüsselkäferriese 27“.
Zu den erbaulicheren Begeg-
nungen mit der Tierwelt
zählen heute ein sehr lusti-
ger Langohrhase, der sich im
Staub wälzt, sowie eine

Klapperschlange, die ich aus
angenehm sicherer Entfer-
nung im Auto sitzend beob-
achte.

✒ 25. September
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Baked Grapefruit Alaska
Gebackene Grapefruit mit Schneehäubchen

Eine Inspiration aus Arizona und dem Ort Why mit dem kleinen Univer-
salladen „Why Not?“ ist dieses Rezept: eine mit Eis gefüllte, gebackene
Grapefruit mit Schneehäubchen. Genial einfach – und genial gut. Der
Kontrast von kalt und warm, süß und säuerlich ist wirklich perfekt! Es
scheint, als ob man in den USA Meringue-Häubchen und Zitrusfrüchte
fast so sehr liebt wie in Australien.

Z U TAT E N

Für 2 Personen

1 Grapefruit
etwas Zimtzucker

2 EL Vanilleeis
2 Eiklar

etwas Kristallzucker

Z U B E R E I T U N G

Backrohr auf 220 Grad vorheizen.
Grapefruit quer halbieren. Häutchen und vor allem den mittleren Teil heraus-
schneiden, Fruchtfleisch in der Grapefruit belassen. Dabei soll in der Mitte ein
großes Loch für das Eis entstehen. Den beim Herauslösen der Grapefruit-Filets
entstandenen Saft mit einem Löffel entfernen. Grapefruit innen mit Zimtzucker
bestreuen.
Für das Schneehäubchen zwei Eiklar mit etwas Kristallzucker zu einem Schnee
schlagen.
Grapefruithälften mit je 1 Löffel Vanilleeis füllen bzw. ein kleines Häufchen aus
Eis auf die Grapefruit drapieren. Gänzlich mit dem Schnee überziehen und bei
220 Grad etwa 5 Minuten backen, bis das Häubchen hübsch braun ist. Rasch ser-
vieren!

Urlaubsflair zu Hause: Lust auf Wüstenfeeling? Einfach einen Kakteengarten
anlegen! Ein paar kleine Kakteen liebevoll dekoriert, verbreiten schnell das Flair
von heißen Tagen und kühlen Nächten.

Alaska in Arizona
– ein köstliches

Dessert
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