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ACHTUNG:! REIS KANN
MEHR ALS BEUTELN

An dlle, die denken, Reis ist langweilig, pappig
und schmeckt nach nichts. Wir von Reishunger
haben uns auf die Fahne geschrieben, diesen
Unfug zu bekdmpfen! Den Einheitsbrei, ohne
Biss, fad, verkocht und unaufregend. Wir zeigen
dir, dass Reis mehr kann als
du bislang angenommen hast!

Wie stellen wir das an? Na,
mit dem besten Korn. Gemeint
ist das Korn, das mittausenden
Sorten  das vielfdltigste
Grundnahrungsmittel der
Erde ist. Mit Reis aus den
besten Anbaugebieten
der Welt, einer riesigen
Produktvielfalt, leckeren
Rezepten und jeder Menge
Know-How zeigen wir in
unserem Onlineshop, dass
Reis nicht gleich Reis ist und
sich ein mutiger Blick Uber
den Tellerrand immer lohnt.

FLURFUNK

Endlich wieder Flurfunk.
Langsam, aber sicher sieht
man wieder ein paar mehr
Gesichter im Biiro. Und das
Verriickte ist, manche davon
hat man noch nie gesehen.
Als wir im Méarz 2020 in den
ersten Lockdown gegangen
sind, waren wir noch um die
35 Mitarbeiter:innen  und
jetzt sind wir im Biro alleine
75! So viele Vorteile, das
Homeoffice manchmal hat, es
reicht uns! Wir vermissen den
Flurfunk, die Kaffeepausen,
das Feierabendbierchen
und gemeinsame Meetings
in einem Raum. Aber das ist
natirlich meckern auf aller
héchstem Niveau.

Die RAZ im neuen Glanz.
Falls du diese Zeitung heute
zum ersten Mal in der Hand
hast, sie ist nigelnagelneu!
Was haben wir verdndert?
In der Rezeptwelt findest du
in jeder Ausgabe Gerichte

NUDELHUNGER? OK ...
ABER BITTE BISSFEST!

Und manchmal miissen wir den Reis auch einfach Reis sein lassen und unseren Nudelhunger
stillen. Ah was? Ja, du liest richtig. Bislang gehérte es bei Reishunger zum guten Ton ein
kleines bisschen gegen die Nudel zu wettern — logisch, oder? Aber die Herzen unseres
Teams schlagen schon eine ganze Weile nicht mehr in diesem Takt. Wir trdumen heimlich
von Nudeln ... mit besonderer Qualitdt und grof3artigem Geschmack! Das Tradumen hat mit
bissfest ein Ende. Du verstehst nur Sauce? Schau auf Seite 10 vorbei.

NAVACOPAH - UPDATES
AUS PALAWAN

Viel Schulmaterial wurde leider durch einen
Taifun auf Palawan zerstért. Deine Spende hat
dazu beigetragen, dass 48 Kinder mit neuen
Heften und Schulmaterial versorgt werden
konnten. Danke!

Mehr zum Navacopah e.V.:
reishunger.com/navacopah oder
navacopah.de

speziell fir den digitalen Reiskocher. "Der BYE BYE FADES PULVER,
Preis ist Reis" ist unsere neue Kategorie in der HALLO KOCHPASTEN

du etwas gewinnen kannst - speziell fir RAZ-

Leser:innen. Last but not least bissfest. Die Du hast deine Schublade voll fader
letzten beiden Seiten drehen sich nur um die Gewirzpulver genauso satt wie das
Nudel. ewige Abschmecken? Kein Problem!

Unsere Ldsung: Kochpasten — beste Bio-
Qualitat und 100 % geling sicher.
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UNSER KLEINES
MULTITALENT

Wir sind stolze Eltern eines
Alleskénners. Wir geben gerne
mit ihm an und erzdhlen euch alles
von seinen vielen Talenten - auch
wenn ihr es nicht héren wollt.

DER MODUS
"WHITE"

Der "White" Modus ist der perfekte
Kochvorgang fiir weif3en Reis, also
geschdlte Reisssorten. Er durchléuft
dabei 7 Kochphasen, in denen der
Reis schonend gegart wird.

n Den Sadri Reis 2 -3 mal
gut durchwaschen, bis die
Starke das Wasser nicht mehr
triibt.

Nun den Sadri Reis in

deinen Digi oder Mini
Digi geben und das Reis-Wasser
Verhdltnis von 1:1,25 beachten.

Den Deckel schlief3en

und den Kochvorgang im
Modus "White" starten. Dazu 2 x
die Taste "Modus" und 1x die Taste
"Fine" driicken.

Sobald der Digi in den
Warmhaltemodus schaltet,
ist der Reis fertig.

DIGI
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2 - 3 mal waschen
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Reis-Wasser-Verhaltnis:

1:1,25

SADRI REIS
LOCKER & AROMATISCH

Die beriihmte Reisdelikatesse aus dem Norden des Irans.
Sadri Reis duftet wunderbar frisch und hat einen wahnsinnig
aromatischen, leicht blumigen Eigengeschmack. Der Sadri Reis
passt als Beilage zu Fisch-, Fleisch-, und Gemiisegerichten und ist
perfekt fir persische Spezialitaten wie Tahdig geeignet.

SPARGEL

HBHE D E
REIS PORT. MIN VEGAN EASY

ZUCCHINI-
ERBSEN REIS

g 15 g Vv +
porT. [l min  JVEGAN [l EASY

Endlich wieder Spargell Das perfekie Gericht, um die leicht-
leckere Jahreszeit einzulduten. Einfach alle Zutaten in den
digitalen Reiskocher geben und nach 20 Min. hast du dieses
unbeschreiblich leckere Gericht.

Das gleiche in grin? Stimmt. Aber Geschmadcker sind ja zum
Glick verschieden. Deshalb hier noch eine kleine, aber feine
Abwandlung des sommerlichen One Pot Gerichtes.

AROMA
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RICE TO KNOW

Das wertvolle und iiber Jahrhunderte geziichtete Sadri-Saatgut
wird in den begrenzten Reisanbaugebieten der nérdlichsten
Provinz Irans »Gilan« am Kaspischen Meer angebaut und
geerntet. Dort herrschen aufgrund der warmen Sommer und des
feuchten Klimas die perfekten Anbaubedingungen fiir Reis.

»Da meine Eltern aus dem Iran kommen, bin ich mit diesem
leckeren Reis aufgewachsen. Zeit den alten pappigen Reis gegen
luftig lockeren Sadri einzutauschenl«

- Sohrab, Unternehmensgriinder

160 g Bio Basmati Reis
100 g Griiner Spargel
1 Knoblauchzehe
12 Zwiebel
200 ml Olivensl

200 ml Kokosmilch

Spargel waschen, schdalen,

die Enden abschneiden
und die Stiele in mundgerechte
Stiicke schneiden. Knoblauchzehe
und Zwiebel schalen und in kleine
Wiirfel schneiden.

Olin den Topf des Digitalen
Reiskochers geben und
Spargel hineingeben. "Standard"
Modus wahlen und fisr 2 - 3 Min.

anschwitzen.

150 ml Gemiisebriihe

Salz, Peffer & Muskat

TOPPINGS
2 EL (veganes) Pesto Verde

2 EL Kresse

B Sobald die Zwiebel glasig
ist, umrihren und Reis,
Kokosmilch  und Gemiisebrishe
hinzugeben. Mehrmals umrihren,

den Deckel schlief3en und weitere
12 - 15 Min. kécheln lassen.

Sobald der Reis gar ist, mit

Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und den Reiskocher
ausstellen. Das One Pot Gericht mit
Pesto vermischen und anschlief3end
mit Kresse genief3en.

160 g Bio Basmati Reis
100 g Erbsen (TK)
1 (kleine) Zucchini
2 Zwiebel
200 ml Kokosmilch

150 ml Gemiisebriihe

Zucchini und Zwiebel in
kleine Wiirfel schneiden.
Ol in den Topf des digitalen
Reiskochers geben und die
Erbsen hineingeben. Standard
Modus wahlen und fiir 2 - 3 Min.

anschwitzen.

Sobald die  Zwiebel

glasig ist, umrihren und
Basmati Reis, Erbsen, Kokosmilch
und Gemisebrilhe hinzugeben.
Mehrmals umriihren, den Deckel
schlieBBen und weitere 12 - 15 Min.
kécheln lassen.

1 EL Olivensl

Salz, Peffer & Muskat

TOPPINGS
1 EL Lauchzwiebel

2 TL Sesamkérner

Sobald der Reis gar ist, mit

Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und den Reiskocher
ausstellen. Das One Pot Gericht mit
frischem Basilikum, Lauchzwiebel-
Ringen und weiflem Sesam
genief3en. Guten Reishunger!



RICE & EASY

SUSHITO GO
GLASCHEN

4 40 +
PORT. MIN EASY

Geschichtet, nicht geroll! Ganz nach

unserer Devise: Sushi muss nicht
kompliziert sein. Bei den Zutaten darfst
du natirlich  wild experimentieren.
Hauptsache dein Sushihunger wird
gestillt. Optional mit Fisch ...

150g Sushi Reis
2,5 TL Reisessig
% TL Zucker
% TL Salz
1 kleine Karotte
3 Radieschen
50g Edamame
1 EL Wasabi
3 EL Cashewmus
Sriracha Mayo
Schwarzer und weif3er Sesam
Sushi Reis Gewiirz
Lila Kresse

Sojasauce

OPTIONAL

Lachs

#RICE
AND EASY

Sushi Reis griindlich waschen und nach
Packungsanleitung  zubereiten.  Aus
Reisessig, Zucker und Salz eine Marinade
herstellen, den fertigen Reis damit vorsichtig
marinieren.

a Karotte und Radieschen in feine Streifen
schneiden. Fir die Wasabicreme
Cashewmus und Wasabi mischen.

DU MAGST ES EINFACH?

Du hast Lust auf noch mehr Rezeptinspirationen2 Dann schau auf unserem

Instagram Account vorbei. Hier findest du auch viele weitere Rice&Easy

Rezepte, die deinen Reishunger garantiert stillen.

B Zutaten im Glas schichten: 2 EL Reis,
etwas Sriracha Mayo, Karotte, Sesam.
1-2 EL Reis, Wasabicreme, Edamame. 1-2 EL
Reis, Radieschen, Sushi Reis Gewiirz, Kresse.

Unterwegs mit etwas Sojasauce
genief3en. Guten Reishunger!

PANDAN
PANCAKES

4 40 VV Il +++
PORT. miN [l VEGAN [l TRICKY

Pandan trifft auf Kokos — und wird
zu einer unwiderstehlich leckeren
Sif3speise. Die indonesischen ,Dadar
Gulung” iiberzeugen uns durch ihren
sifBen Kokosgeschmack, die karamellige
Fillung aus Kokosraspeln und natiirlich
auch durch ihre griine Farbe. Die
Pancakes eigenen sich perfekt zum
Frihstick, als Nachtisch oder einfach
zum Naschen fir Zwischendurch.

FUR DIE KOKOS- EISCREME:
70 ml Kokosmilch
3 Bananen

V4 TL Geriebene Tonkabohnen

FUR DIE KOKOS-FULLUNG:
100 g Kokosraspeln
75 g Bio Kokosblitenzucker
V4TL Salz

FUR DIE PANDAN PANCAKES:
500 ml Kokosmilch
100 g Weizenmehl

50g Weif3es Reismehl

25 g Kokosmehl
2 TL Pandan-Extrakt
3 EL Kokoschips, gerostet
2 EL Reissirup
1 TL Kokossl

REIS # REIS

n Fir die Eiscreme: Banane schdlen,
in Scheiben schneiden & iber Nacht

einfrieren.

Fir die Fillung: Kokosraspeln in

einer Pfanne ohne Fett anrdsten.
Kokosbliitenzucker, Kokosmilch und Salz
hinzugeben und alles unter gelegentlichem
Rihren karamellisieren und anschliefBend
abkiihlen lassen

B Die Zutaten fir die Pancakes, bis auf Ol

und Kokoschips, verrishren. Bei Bedarf
etwas mehr Flissigkeit hinzugeben, bis der Teig
die gewiinschte Konsistenz hat. Eine Pfanne auf
niedriger Stufe erhitzen, etwas Kokosél darin
schmelzen und je 3 EL Teig zu diinnen Pancakes
ausbacken. Dabei darauf achten, dass sie nicht
zu braun werden.

n Fertigen Pancake mittig mitje 1 EL Kokos-
Fillung bestreuen, Seiten einschlagen

und aufrollen. Alle Zutaten fir die Eiscreme
in einem Hochleistungsmixer cremig pirieren.
Fertig sind die indonesischen Pancakes! Nun
kénnen sie mit der Kokos-Eiscreme und den
Kokoschips serviert werden. Guten Reishunger!

REZEPTVIDEO

WAS IST PANDAN?

Pandan, auch bekannt als ,, ostasiatische
Vanille”, stammt aus Sidostasien und
ist oft in Form von Pandan-Blattern
oder als Pandan Extrakt bekannt.
Dabei punktet Pandan besonders
durch seinen leicht nussigen und an
Vanille erinnernden Geschmack. Das
Trend-Food kommt oft in asiatischen
SiBspeisen, wie zum Beispiel auch in
unseren Pandan Pancakes zum Einsatz.
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UNSER LIEBLING:
BASIS KOCHPASTEN

Was zur Hélle sind Basis Kochpasten? Du
kannst damit deiner Kreativitat freien Lauf
lassen. Stell dir eine Leinwand vor, die schon in
deiner Grundfarbe vorgestrichen wurde - jetzt

musst du nur noch drauf los kochen.

OHNE
UNFUG

Neben besten Zutaten aus biologischem Anbau,
haben wir natiirlich darauf geachtet, dass unsere
Kochpasten frei von Geschmacksverstdrkern,
Zusatz- &  Konservierungsstoffen  sind.
Obendrein sind sie vegan und glutenfrei.

WIE DAS GEHT?
GANZ EINFACH

Schnapp dir einfach dein liebstes Gemiise,
deinen Lieblingsreis, Reisnudeln, Tofu oder
Tempeh und kombiniere beides mit einer
der vier Kochpasten als Saucenbasis — wir
versprechen der Kochspaf3 kann beginnen,
denn deiner Kreativitat sind hier keine Grenzen
gesetzt. Nach Belieben kannst du natirlich
auch mit Fisch oder Fleisch kombinieren.

@

GEMUSE

+

SAUCENBASIS

OLDIE BUT GOLDIE:
BOLOGNESE

Inspiriert von dem italienischen Originalrezept
fir das wirzige Ragu aus Bologna. Hier
treffen die leckersten Zutaten in einer Paste
aufeinander: Feinstes Olivedl, fruchtige Tomate,
wiirziger Knoblauch und aromatische Kréuter.

LASAGNE BoLo FULLUNGEN

MEDITERRAN:
TOMATENREIS

Inspiriert von den wiirzigen Aromen des
Mittelmeerraums: ob Djuvec Reis aus der
Balkanregion, Ratatouille aus Stdfrankreich
oder Tomatensauce fir Pizza und Pasta der

TOMATENREIS RATATOUILLE PlzzA

neapolitanischen Kiiche.

RETRO:
FRIKASSEE

Pulvrige Suppe statt cremiger Sauce? Nicht
mit uns! Abtauchen in fein abgeschmeckte
Cremigkeit. Aromatischer Pfeffer und Muskat,
wiirzige Zwiebeln und Knoblauch, spritzige
Zitrone und feine Kréauter.

&
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CABONARA GRATIN FRIKASSEE

FEURIG:

CHILI SIN CARNE

Jetzt wird’s feurig, fruchtig, vielféltig! Inspiriert
von der wiirzigen Vielfalt Mexicos und ideal fiir
deine liebsten Tex-Mex Klassiker: von feurigem
Chili Gber bunte Bowls bis hin zu wiirzigen
Burritos, knusprige Tacos und vieles mehr.

BuRRITO

DER PREIS IST REIS

... ODER ETWAS, DAS
MIT REIS ZUTUN HAT.

Alles was du dafiir tun musst, ist in dem QR-Code da unten alle "R"s auszumalen. Die "X"e miissen
frei bleiben, damit der Code dich auch zu deinem Geschenk bringen kann. Wenn du fertig bist,
einfach den QR-Code scannen und dein kleines Geschenk fiigt sich automatisch deinem Warenkorb

fir deine nachste Bestellung hinzu. Magisch! Was es wohl ist2!
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Verwende einen méglichst
dunklen  Stift.  Bleistift
spiegelt im Licht und funktioniert

haufig nicht. Schwarze Filzstifte
funktionieren super.

Keine Angst. Du musst
die Késtchen nicht perfekt
ausmalen.

Falls irgendetwas mit dem

QR-Code nicht funtionieren
sollte, keine Panik. Mithe wird bei
uns belohnt. Schickt uns ein Foto
an raz@reishunger.de und wir
schicken euch den Code fir euer
Geschenk.
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UDELN AUF

ABER BITTE BISSFEST!

An alle Nudelfans, wir haben uns auf die Suche nach
den leckersten Nudeln gemacht: Die Stadt der Pasta?
Gefunden! Nudeln zum Schliirfen? Natiirlich! Auch bio?
Ehrensache! Diirfen wir vorstellen: bissfest. Entstanden
aus Reishungers Leidenschaft fiir hochwertige Produkte
und besten Geschmack. Ab jetzt kannst du Nudelvielfalt
genieBen. Natiirlich mit allem, was dazu gehort - hier
werden keine Kalorien gezahlt ... versprochen!

Aber es stimmt. Nicht nur die Herstellung, sondern auch
unser Weizen! Der wéchst auf italienischen Feldern und
wird in Gragnano, der ,Stadt der Pasta”, zu bissfest
Pasta verarbeitet. Da kannst du uns blind vertrauen
... Obwohl, musst du gar nicht: Denn dafiir gibt es die
Siegel Pasta di Gragnano IGP, die dir versichern, dass
unsere Pasta zu 100 % in Italien hergestellt wird. Und
nicht nur das: Pasta di Gragnano bedeutet auBerdem,
dass die hissfest Nudel bei angenehm niedrigen
Temperaturen wesentlich mehr Zeit heim Trocknen
verbringt - und erhalt durch Bronzepressen einen extra
rauen Teint, damit deine Lieblingssauce besser haftet!

DEN PUNKT.
*AHRENSACHE

BISSFESTS

NEWS NEWS NEWNSNEWS NEWNS NEWS NEWS NEWS NEWS

RICHTIG OBERFLACHLICH!

Anders als die gewdhnliche Industrienudel im
Supermarkt, wird unsere Pasta mit Bronzepressen
verarbeitet und bekommt dadurch eine ganz besonders
raue Struktur. Durch die raue Struktur nimmt
deine Lieblingsnudel besonders viel Sauce auf. Da
bleibt kein Tropfen Sauce auf dem Teller - ist doch
Oberflachensache!

WIR LASSEN
UNS RICHTIG VIEL ZEIT ...

... bis zu 18 Stunden! Das bewahrt die raue Struktur
der Nudeln - fir die perfekte Saucenhaftung. Nicht
nur langsam, sondern auch besonders schonend wird
die bissfest Pasta zwischen 40 und 80 Grad Celsius
getrocknet. Extra Plus: mehr Mineralien bleiben
erhalten.

GARANTIERT?

Unsere Pasta hat einen besonders hohen Glutengehalt
im Weizen. Aber keine Angst - das ist etwas Gutes und
ein Qualitatsmerkmal. Denn dadurch gelingt dir deine
Pasta immer al dente.

*Neugierig geworden?
Perfekt, auf reishunger.de/hissfest entdeckst du
noch mehr Rezeptideen und Infos zu unserer Pasta!

PENNE RIGATE

Ha? Penne gestreift?
Okay ... .rigate” sind die Streifen.*

ARRABBIATA GEWURZ
Ha? Scharfe Sache
GroBes Kino!*

Mit fruchtigen Tomaten und feurig-scharfer Chili heizt
dir der Sugo-Klassiker ganz schon ein. In unserem Set
findest du Penne Rigate, Gewiirzmischung und Tomaten
Passata fiir leckere Penne all’Arrahbiata fiir 4, die super
einfach in 15 Minuten zubereitet sind. Scharfe Sache
oder einfach nur hissfest?

PASSA

'DIREKT AUS T
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TOMATEN PASSATA

Ha? Einfach grob passierte Tomaten?

Nein ... 100 % italienische!*
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