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Willkommen bei deinem Cosori!

	Schön, dass du da bist! Dein Cosori Reiskocher ist viel mehr als ein simpler Reistopf – er ist ein echtes Multitalent für die ganze Küche. Dank cleverer Fuzzy-Logic-Technik regelt er Temperatur und Garzeit vollautomatisch und sorgt so für perfekte Ergebnisse, ganz ohne ständiges Nachschauen. In diesem Buch zeigen wir dir, wie du das volle Potenzial deines Geräts ausschöpfst.

	Auf den folgenden Seiten findest du 100 abwechslungsreiche Rezepte aus aller Welt – von duftenden Reisgerichten über cremige Risottos, herzhafte Eintöpfe und wärmende Suppen bis hin zu gedämpften Gerichten und süßen Verführungen samt Kuchen. Alle Rezepte sind auf die Programme deines Cosori abgestimmt und gelingen mit allen gängigen Modellen.

	Damit alles reibungslos klappt, steht bei jedem Rezept die passende Cosori-Funktion dabei. Die wichtigsten im Überblick: White Rice (für weißen Reis, mit Texturwahl), Brown Rice (für Vollkornreis), Quick Rice (schneller, etwas festerer Reis), Steam (Dämpfen mit dem Dampfkorb), Slow Cook (sanftes Schmoren für Eintöpfe und Currys), Soup (für Suppen), Grains (für Quinoa und Co.), Porridge (für cremigen Milch- und Haferbrei), Sauté (zum Anbraten direkt im Topf) sowie Cake (zum Backen) und Jam/Sauce (für Marmeladen und Kompott). Nach den meisten Programmen schaltet der Cosori automatisch auf Keep Warm (Warmhalten).

	Ein großer Vorteil des Cosori: Du kannst direkt im Topf anbraten. Mit der Sauté-Funktion röstest du Zwiebeln, Gewürze oder Gemüse an, bevor das eigentliche Programm startet – ganz ohne extra Pfanne. Und mit dem mitgelieferten Dampfkorb garst du Gemüse, Fisch oder Tofu schonend, während im Topf darunter zum Beispiel der Reis kocht. So entstehen komplette Gerichte in einem einzigen Durchgang.

	Ein paar Worte zu den Reissorten, denn sie machen den Unterschied: Basmati und Jasmin sind lange, duftige Körner, die locker bleiben – ideal für Beilagen und asiatische Gerichte. Risotto-Reis (Arborio) hat viel Stärke und wird wunderbar cremig. Rundkornreis und Milchreis eignen sich für Süßspeisen und alles Cremige. Vollkornreis ist nussig und braucht das Brown-Rice-Programm. Sushi-Reis wird schön klebrig. Tipp: Der mitgelieferte Cosori-Messbecher fasst etwa 180 ml – die Mengen in diesem Buch sind in Gramm und Millilitern angegeben, damit alles unabhängig vom Becher gelingt.

	Viele Rezepte bauen auf einfachen Grundrezepten auf – etwa dem perfekten Basmatireis oder dem cremigen Milchreis. In solchen Fällen findest du einen Hinweis wie „siehe Rezept …“. Unter jedem Rezept stehen außerdem die Nährwerte pro Portion, jeweils mit „/“ getrennt.

	Ob Kochanfänger oder erfahrener Hobbykoch – mit deinem Cosori gelingt alles ganz entspannt. Also: Zutaten hinein, Funktion wählen, Start drücken und genießen. Viel Freude beim Entdecken und guten Appetit!

	– Lucia Paul

	 


REISGERICHTE AUS ALLER WELT

	 


1. Perfekter Basmatireis

	Das Basis-Rezept für locker-duftigen Reis – mit dem Cosori ein Kinderspiel.

	
		
				ZUTATEN
für 2 Portionen

	• 180 g Basmatireis

	• 270 ml Wasser

	• 1 Prise Salz



				ZUBEREITUNG
1.  Den Basmatireis im Sieb kalt abspülen, bis das Wasser klar ist.
2.  Reis, Wasser und Salz in den Innentopf des Cosori geben.
3.  Funktion White Rice (Long Grain) wählen und Start drücken.
4.  Nach dem Signal 10 Minuten in der Warmhaltefunktion ziehen lassen, dann mit der Reispaddel auflockern.

		

	

	 

	
		
				Cosori-Einstellung: White Rice (Long Grain)
Reissorte & Wasser: 180 g Basmatireis, 270 ml Wasser
Vorbereitung: 5 Min.   |   Zubereitung: 30 Min.

		

	

	Tipps & Tricks:  Das Abspülen entfernt überschüssige Stärke und macht den Reis locker. Dieses Grundrezept ist die Basis für viele Gerichte im Buch. Der Cosori-Messbecher fasst etwa 180 ml.

	Nährwerte pro Portion:  320 kcal / 6 g Eiweiß / 1 g Fett / 70 g Kohlenhydrate

	 


2. Zitronen-Dill-Reis mit Feta

	Frischer Reis mit Kräutern und Feta – mediterran und blitzschnell.

	
		
				ZUTATEN
für 2 Portionen

	• 180 g Langkornreis

	• 290 ml Gemüsebrühe

	• 1 Zitrone

	• 1 Schalotte

	• 100 g Feta

	• 1 Bund Dill

	• 2 EL Olivenöl

	• Salz



				ZUBEREITUNG
1.  Schalotte fein würfeln und mit der Sauté-Funktion in Olivenöl glasig dünsten.
2.  Reis und Brühe zugeben, auf White Rice umstellen und Start drücken.
3.  Nach dem Garen 10 Minuten ziehen lassen.
4.  Zitronenschale, -saft, Dill und zerbröselten Feta unterheben.

		

	

	 

	
		
				Cosori-Einstellung: Sauté, dann White Rice
Reissorte & Wasser: 180 g Langkornreis, 290 ml Brühe
Vorbereitung: 12 Min.   |   Zubereitung: 30 Min.

		

	

	Tipps & Tricks:  Die Zitronenschale erst nach dem Garen zugeben, sonst wird sie bitter. Schmeckt warm und kalt als Beilage oder leichtes Hauptgericht.

	Nährwerte pro Portion:  410 kcal / 12 g Eiweiß / 16 g Fett / 54 g Kohlenhydrate

	 


3. Vietnamesischer Ananas-Reis

	Süß-herzhafter Reis mit Ananas und Cashews – Urlaub für die Geschmacksnerven.

	
		
				ZUTATEN
für 2 Portionen

	• 180 g Jasminreis

	• 260 ml Wasser

	• 150 g Ananas

	• 60 g Cashewkerne

	• 2 Frühlingszwiebeln

	• 1 Karotte

	• 2 EL Sojasauce

	• 1 TL Currypulver



				ZUBEREITUNG
1.  Jasminreis abspülen, mit Wasser im White-Rice-Programm garen und auskühlen lassen.
2.  Mit der Sauté-Funktion Cashews kurz rösten, herausnehmen.
3.  Karotte und Ananaswürfel anbraten, Reis und Curry zugeben.
4.  Mit Sojasauce abschmecken, Cashews und Frühlingszwiebeln unterheben.

		

	

	 

	
		
				Cosori-Einstellung: White Rice, dann Sauté
Reissorte & Wasser: 180 g Jasminreis, 260 ml Wasser
Vorbereitung: 15 Min.   |   Zubereitung: 25 Min.

		

	

	Tipps & Tricks:  Am besten klappt es mit kaltem Reis vom Vortag. Die Ananas gibt eine fruchtige Süße, die Cashews sorgen für Crunch.

	Nährwerte pro Portion:  450 kcal / 11 g Eiweiß / 15 g Fett / 68 g Kohlenhydrate

	 


4. Reis mit schwarzen Bohnen (Gallo Pinto)

	Costa Ricas Nationalgericht – würzig, herzhaft und sättigend.

	
		
				ZUTATEN
für 2 Portionen

	• 180 g Langkornreis

	• 270 ml Wasser

	• 200 g schwarze Bohnen (Dose)

	• 1 Zwiebel

	• 1 rote Paprika

	• 2 Frühlingszwiebeln

	• 1 EL Worcestersauce

	• 1 Bund Koriander



				ZUBEREITUNG
1.  Reis mit Wasser im White-Rice-Programm garen.
2.  Mit der Sauté-Funktion Zwiebel und Paprika andünsten.
3.  Abgespülte Bohnen und Worcestersauce zugeben, kurz braten.
4.  Reis unterheben, mit Frühlingszwiebeln und Koriander servieren.

		

	

	 

	
		
				Cosori-Einstellung: White Rice, dann Sauté
Reissorte & Wasser: 180 g Langkornreis, 270 ml Wasser
Vorbereitung: 12 Min.   |   Zubereitung: 25 Min.

		

	

	Tipps & Tricks:  In Costa Rica gibt es Gallo Pinto zum Frühstück mit Spiegelei. Die Worcestersauce sorgt für die typische würzige Note.

	Nährwerte pro Portion:  420 kcal / 15 g Eiweiß / 4 g Fett / 80 g Kohlenhydrate

	 


5. Persischer Reis mit Berberitzen (Zereshk Polo)

	Festlicher Safranreis mit säuerlichen Berberitzen – ein Fest für die Augen.

	
		
				ZUTATEN
für 2 Portionen

	• 180 g Basmatireis

	• 270 ml Wasser

	• 40 g Berberitzen

	• 1 TL Safran

	• 2 EL Butter

	• 30 g Pistazien

	• 1 EL Zucker

	• Salz



				ZUBEREITUNG
1.  Safran in 2 EL heißem Wasser auflösen, mit dem Reis und Wasser im White-Rice-Programm garen.
2.  Mit der Sauté-Funktion Butter schmelzen, Berberitzen und Zucker kurz andünsten.
3.  Berberitzen über den Reis geben.
4.  Mit gehackten Pistazien bestreuen.

		

	

	 

	
		
				Cosori-Einstellung: White Rice, dann Sauté
Reissorte & Wasser: 180 g Basmatireis, 270 ml Wasser
Vorbereitung: 12 Min.   |   Zubereitung: 30 Min.

		

	

	Tipps & Tricks:  Berberitzen gibt es im persischen oder orientalischen Laden. Sie nur kurz andünsten, sonst werden sie bitter. Der Safran färbt den Reis goldgelb.

	Nährwerte pro Portion:  410 kcal / 8 g Eiweiß / 12 g Fett / 66 g Kohlenhydrate
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