
Chung-Kuchen Rezept 

	 F Ü R  V I E T N A M E S E N  I S T  C H U N G  C A K E  E I N

S E H R  W I C H T I G E S  U N D  T R A D I T I O N E L L E S
G E R I C H T  B E I M  T E T - F E S T I V A L

Z U T A T E N

Mittel 5 Stunden

650 gr	

400 gr

300 gr

1

Bevor Sie Banh Chung zubereiten, müssen Sie

zuerst den Klebreis einweichen. Weichen Sie

den Klebreis am besten über Nacht oder

mindestens 4 Stunden ein.  Sie sollten den

Klebreis auch mit Galgant einweichen, um den

Klebreis grün zu machen.

Klebreis


grüne Bohne


Schweinebauch


V O N  5

Klebreis und grüne Bohnen in den Korb gießen

und abtropfen lassen.  Streuen Sie 1 bis 2

Esslöffel Salz und mischen Sie es mit Ihren

Händen. Anschließend das Schweinefleisch mit

Salz, Pfeffer und Zucker würzen. 

01  V O R B E R E I T E N
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V O N  52  W Ü R Z E N



Den Kuchen in einen großen Topf geben und

mit Wasser bedecken, dann 1 Stunde kochen

lassen.  Wenn der Kuchen 30 Minuten

gekocht ist ,  wechseln Sie das Wasser.
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V O N  54  K O C H E N

03 V O N  53  V E R P A C K E N

Ich habe einen Cartoon-Rahmen gemacht

damit der Kuchen in Form aussieht

Ordnen Sie die Blätter an, indem Sie die untere Kante nach oben falten,

falten Sie die l inke Kante um, um eine Falte für das Blatt zu erzeugen. 

 Machen Sie dasselbe mit den restl ichen 3 Blättern.  Legen Sie dann 4

Blätter auf den Boden der Form und folgen Sie den Schritten in den Bildern.



 Nachdem der Kuchen gebacken ist ,

nehmen Sie ihn heraus und legen Sie ihn

sofort in einen Topf mit kaltem Wasser,

um ihn 20 Minuten lang einzuweichen. 

 Lassen Sie den Kuchen dann abtropfen

und drücken Sie dann mit einem etwas

schweren Gegenstand auf den Kuchen,

um das Wasser herauszupressen, damit

das Banh Chung nicht matschig wird und

länger aufbewahrt wird.
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