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KUCHENGERATE

Kiichengerate

Flir die Zubereitung von thailandischen Ge-
richten ist keine spezielle Kiichenausriistung
notig. Trotz der Vielfalt an Zutaten und Ge-
schmacksrichtungen, die die Thai-Kiiche aus-
macht, lassen sich die Kostlichkeiten einfach
und schnell zubereiten und anrichten.

Aber es gibt einige Hilfsmittel, die die Zu-
bereitung der Gerichte noch einfacher ma-
chen. AuBerdem ist es vorteilhaft, Kiichen-
gerate zu benutzen, die seit Jahrhunderten be-
wahrt sind. Wenn Sie z. B. erst einmal mit
dem Wok vertraut sind, werden Sie sich die
kulinarische Welt Thailands und ganz Sid-
ostasiens erschlieBen. Ein zusatzlicher Vorteil
ist, dass diese Gerate auch fir die Zuberei-
tung europdischer Speisen hilfreich sind.

Wok

Ein Freund sagte neulich zu mir: , Dein
ganzes Vertrauen in die Thai-Kiiche und deine
Fahigkeiten basieren auf guten Woks!” Wie
die Chinesen, die die ersten Woks vor 2000
Jahren herstellten, bereiten die Thailander mit
diesem Kiichengeréat fast jede Mahlzeit zu.

Der Wok ist das vielseitigste Kiichengerat,
das jemals erfunden wurde: Mit dem Wok
kann man unter Rihren braten, blanchieren,
frittieren und dampfen. Seine Form mit den
hohen Seitenwanden und dem halbrund ge-
wolbten Boden ermdglicht ein Energie sparen-
des, schnelles und gleichmaBiges Erhitzen und
IKachen,

Beim Braten unter Rihren verhindern die
hohen Seitenwénde, dass Zutaten iiber den
Rand hinausgeriihrt werden; beim Frittieren
braucht man viel weniger O, weil die gréBte
Hitze und die Zutaten am tiefsten Punkt des
Woks konzentriert sind.

Es gibt zwei Arten von Woks: die traditio-
nelle kantonesische Form mit kurzen, abge-
rundeten Griffen an zwei Seiten des Woks,
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und den Peking-Wak, der einen Stiel von
30-35 cm Lange hat. Der lange Griff halt die
Hande in sicherem Abstand zu heiBem Ol
oder Wasser.

Der Wok mit rundem Boden kann nur auf
Gasherden benutzt werden. Es sind aber auch
Woks mit einem auBen abgeflachten Boden
erhaltlich, die speziell fur Elektroherde kon-
struiert worden sind. Obwohl diese Form nicht
wie die traditionellen Woks die Hitze in der
Mitte konzentrieren kann, hat sie gegeniiber
gewohnlichen Bratpfannen den Vorteil, dass
sie hohere Seitenwande hat.

Einen Wok auswahlen

Nehmen Sie einen groBen Wok — am besten
mit einem Durchmesser von 30-35 cm und
mit hohen Seitenwanden. Es ist leichter, eine
kleine Portion in einem grofen Wok zu ko-
chen als eine grof3e Menge in einem kleinen.



Beachten Sie heim Kauf, dass einige der mo-
dernen Woks zu niedrig sind oder einen zu fla-
chen Boden haben und deshalb nicht besser
als eine normale Bratpfanne sind. Schwerere
Woks, vorzugsweise aus Karbonstahl, sind
besser geeignet als Woks aus leichterem Edel-
stahl oder Aluminium, die keine grof3e Hitze
vertragen und schnell schwarz werden und in
denen die Zutaten leicht anbrennen. Es gibt
auch gute, antihaftbeschichtete Woks aus
KKarbonstahl, die die Hitze lange speichern,
ohne dass das Essen ansetzt. Allerdings brau-
chen diese Woks eine hesondere Pflege, damit
sie keine Kratzer bekommen. In den letzten
Jahren wurde die Qualitat der beschichteten
Woks verbessert, sodass man sie nun guten
Gewissens empfehlen kann. Sie sind beson-
ders niitzlich, wenn man saurehaltige Zutaten
wie Zitronen verwendet.

Thailandische Woks sind normalerweise
aus Messing gearbeitet und flacher geformt,
aber sie funktionieren im Wesentlichen ge-
nauso wie chinesische Woks.

Den Wol vorbereiten

Alle Woks auBer den antihaftbeschichteten
miissen vor dem ersten Gebrauch behandelt
werden. Viele muss man zuerst abschrubben,
damit das Maschinendl entfernt wird, das vom
Hersteller auf die Oberflache aufgetragen
wurde, um den Wok beim Transport zu schiit-
zen. Dies ist das einzige Mal, dass Sie Thren
Wok scheuern mussen — es sei denn, er be-
kommt rostige Stellen.

Reinigen Sie den Wok mit Scheuermilch
und Wasser, um so viel 01 wie méglich zu ent-
fernen. Trocknen Sie ihn dann ab und stellen
Sie ihn bei schwacher Hitze auf die Herd-
platte. Geben Sie 2 EL Ol in den Wok und
reiben Sie mit Kiichenkrepp das Innere des
Woks aus, bis die gesamte Oberflache leicht
mit 0| (iberzogen ist. Erhitzen Sie den Wok
langsam, etwa 10-15 Minuten, und wischen
Sie ihn dann grindlich mit Kiichenkrepp aus.
Das Papier wird vom Maschinendl schwarz.

KUCHENGERATE

Wiederhalen Sie die Prozedur des Einfettens,
Erhitzens und Abwischens, bis das Kiichenpa-
pier beim Abwischen sauber bleibt.

Ihr Wok wird mit dem Gebrauch dunkler,
und das ist ein gutes Zeichen.

fen Wold reinigen

Wenn Lhr Wok vorbereitet ist, sollte er nicht
mehr mit Seifenlauge behandelt werden. Kla-
res Wasser ist dann alles, was zur Reinigung
ndtig ist. Der Wok sollte nach jedem Abwasch
grindlich getrocknet werden. Stellen Sie dazu
den gesauberten Wok 1-2 Minuten bhei schwa-
cher Hitze auf eine Herdplatte. Falls er mit
der Zeit doch ein wenig rosten sollte, muss er
mit einer Scheuermilch gereinigt und erneut
vorbereitet werden.

Bei normalem Gebrauch und richtiger
Pflege wird Thnen der vielseitige Wok zuver-
[4ssig gute Dienste bei der Zubereitung un-
zahliger Mahlzeiten leisten.

Wok-Zuhbehor

Der Standring
Dies ist ein Metallring oder -gestell fir tradi-
tionelle Woks, die einen au3en abgerundeten
Boden haben. Mit dem Standring kann man
diese Woks fiir das Kochen auf Gasherden
benutzen; er ist vor allem fiir das Dampfen,
Frittieren und Schmoren unentbehrlich.
Standringe gibt es in zwei Ausfihrungen,
als breiten Metallring mit etwa sechs Luft-
|§chern und als rundes Gestell aus diinnem
Draht, Wenn Sie einen Gasherd haben, neh-
men Sie die zweite Variante; die kompaktere
Ausfithrung verhindert eine ausreichende
Belliftung und kann zu einer Ansammlung von
Gas fihren, die die Flamme erstickt.

Der Deckel

Diese leichte, gewdlbte Bedeckung, meist aus
Aluminium, wird zum Dampfen benutzt. Nor-
malerweise wird der Deckel beim Kauf des
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Waoks mitgeliefert. Falls dies nicht der Fall
sein sollte, kann man ihn auch in Asienladen
kaufen. Sie kénnen ebenso einen gewolbten
Pfannendeckel nehmen, der genau passt.

Der Pfannenheher

Ein Pfannenheber aus Metall, der fast wie
eine kleine Schaufel geformt ist und einen
langen Griff hat, eignet sich am besten zum
Rihren und Wenden der Zutaten im Wok.
Man kann auch einen Léffel mit einem langen
Griff nehmen. Thailandische Pfannenheber
sind normalerweise aus Kokosnussschalen
hergestellt.

Der Rost

Wenn Sie Zutaten in lhrem Wok dampfen
wallen, brauchen Sie einen Holz- oder Metall-
stander oder einen Rost, damit die Zutaten,
die gedampft werden sollen, nicht mit dem
Wasser in Beriihrung kommen. Normaler-
weise gehort ein Rost zu den im Handel er-
haltlichen Wok-Sets, aber man kann dieses
Zubehor auch separat in Asienladen hekom-
men. In Kaufhdusern und Haushaltswarenge-
schaften werden ebenfalls Stander verkauft,
die demselben Zweck dienen. Improvisierte
Stander sind ebenfalls mdglich, wenn sie ver-
hindern, dass die Zutaten mit dem Wasser in
Beriihrung kommen, sodass sie gedampft und
nicht gekocht werden.

Die Bambushiirste

Mit diesem Biindel aus festem, gespaltenem
Bamhbus kann man den Wok reinigen, ohne
den Fettfilm auf der Oberflache zu beschadi-
gen. Die Biirste ist ein hiibsches, preiswertes
Zubehor, aber nicht unbedingt nétig. Eine wei-
che Splilblirste eignet sich genauso gut.

Fritteuse

Eine Fritteuse ist sehr niitzlich, und vielleicht
finden Sie es leichter und sicherer, mit diesem
Kichengerat zu frittieren als mit einem Wok.
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In den Rezepten dieses Buches sind die 0Ol-
mengen angegeben, die flir das Frittieren im
Wok benétigt werden. Wenn Sie statt des
Woks eine Fritteuse verwenden, brauchen Sie
etwa die doppelte Olmenge, aber die Fritteuse
sollte niemals mehr als bis zur Halfte mit O
geflllt sein.

Kiichenbeil

Fir chinesische und thailandische Kéche ist
das Ktichenbeil ein Zerkleinerungsinstrument
fiir jeden Zweck, das alle anderen Messer
tberflissig macht. Wenn Sie erst einmal darin
geiibt sind, mit einem Kiichenbeil zu arbeiten,
werden Sie sehen, wie gut es sich zum Schnei-
den, Warfeln, Zerkleinern, Filetieren, Raspeln
und ZerstoBen von allen Arten von Lebens-
mitteln eignet.

Die meisten asiatischen Kache besitzen
Kiichenbeile in drei verschiedenen Ausfithrun-
gen — ein leichtes, ein mittelschweres und ein
schweres —, die sie je nach Bedarf benutzen.
Natiirlich kédnnen Sie [hre vorhandenen
Kiichenmesser verwenden, aber wenn Sie sich
entscheiden, ein Kichenbeil zu kaufen, neh-
men Sie ein hochwertiges Modell aus rost-
freiem Edelstahl und achten Sie darauf, dass
es scharf bleibt.

Schneidbrett
Eine entscheidende Verbesserung gegeniiber
dem traditionellen Zubehdr der asiatischen
[Kiiche ist das moderne Schneidbrett aus
Hartholz oder aus weillem Acryl. Das typi-
sche chinesische Schneidbrett ist aus weichem
Holz, das schnell beschadigt oder unansehn-
lich wird und einen fruchtbaren Nahrboden
fur Bakterien bildet. Die Schneidbretter aus
Hartholz oder aus Acryl sind leicht zu reini-
gen, nicht anfallig fiir bakteriellen Befall und
halten viel langer.

Wie in der chinesischen Kiiche wird fir
thailandische Gerichte viel zerkleinert, ge-



schnitten und gewiirfelt. Deshalb ist es sehr
wichtig, ein zuverlassiges, grofes und stand-
festes Schneidbrett zu haben. Legen Sie aus
hygienischen Grinden niemals gekochtes
Fleisch auf ein Brett, auf dem rohes Fleisch
oder Geflligel zubereitet wurde. Benutzen Sie
fiir rohes Fleisch oder Gefliigel immer ein se-
parates Brett und reinigen Sie es nach jedem
Gebrauch griindlich.

Dampfkorb
Dampfen ist in der westlichen Welt leider
keine verbreitete Kachtechnil. Dabei ist es die
beste Methode, um empfindliche Lebensmittel
wie Fisch und Gemiise zuzubereiten. Es lohnt
sich, diese Kochtechnik anzuwenden. In Thai-
land sind Dampfkdrbe aus Bambus seit vielen
Jahrhunderten gebrauchlich.
Bambuskdrbchen gibt es in verschiedenen
Grofen; ein Korb von etwa 25 cm Durchmes-
ser ist flir den Hausgebrauch am besten ge-
eignet. Man legt die Zutaten in den Dampf-
korb und stellt ihn dann iiber kachendem
Wasser in den Wol. Um zu vermeiden, dass
Zutaten wahrend des Kochens am Dampfkorb
kleben bleiben, kann man ein sauberes, feuch-
tes Baumwolltuch unter die Zutaten legen.
Ein fest sitzender Bambusdeckel verhindert,
dass der Dampf entweicht; man kann ver-
schiedene Dampfkdrbe gleichzeitig verwen-
den, indem man sie libereinander stapelt.
Natirlich kénnen Sie auch einen Dampfer
aus Metall benutzen, wenn Sie méchten. Be-
vor Sie einen Bambuskorb zum ersten Mal
einsetzen, waschen Sie ihn sorgfaltig aus und
dampfen Sie dann mit dem leeren Korb etwa
5 Minuten.

Reiskocher

Elektrische Reiskocher werden immer belieb-
ter. Sie kochen den Reis perfekt und halten
ihn wahrend der Mahlzeit warm. Ein Reisko-
cher hat aulBerdem den Vorteil, dass man eine
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Kochstelle weniger bendtigt und deshalb mehr
Platz auf dem Herd bleibt. Die Gerate sind
allerdings relativ teuer; wenn Sie nicht haufig
Reis essen, lohnt sich die Ausgabe kaum.

Essstabchen
Vielleicht iberrascht es Sie, aber Thailander
essen normalerweise nicht mit Essstabchen.
Obwohl in vielen thailandischen Restaurants
in der westlichen Welt Essstabchen zum Ge-
deck gelegt werden, findet man in Thailand
selbst Essstdabchen normalerweise nur in chi-
nesischen Restaurants. Thailander essen mit
Gabeln und Loffeln. Trotzdem gefallt es Lhnen
vielleicht, thailandische Gerichte mit Essstdb-
chen zu servieren, auch wenn es nicht authen-
tisch ist. Fir viele Menschen in westlichen
Landern ist das Essen mit Stabchen eine
Herausforderung, aber ich ermuntere immer
dazu, sie zu benutzen. Es ist eine interessante
Erfahrung, neue Techniken auszuprobieren,
und Essstabchen sind in der Tat die Eintritts-
karte fiir die asiatischen Kiichen.
Essstabchen konnen wahrend des KKochens
zum Rihren, Schlagen und Mischen verwen-
det werden. Aber natiirlich kann man auch
gut mit Loffeln, Gabeln, Schopfkellen, Pfan-
nenhebern und Schneebesen zurechtkommen.
Essstéabchen sind preiswert und immer
griffbereit. Ich bevorzuge Stabchen aus Holz,
aber in China werden aus hygienischen und
wirtschaftlichen Griinden haufiger Plastik-
stabchen henutzt.

Verschiedenes

Edelstahlschiisseln in verschiedenen Gréfien,
Siebe und Durchschlage runden die Liste des
wichtigsten Kiichenzubehdrs ab. Sie sind sehr
niitzlich, weil man in der thailandischen
[Kiiche oft Fliissigkeiten durchseiht und ab-
gieBt und weil man haufig Zutaten vermischt.
Es ist besser, ein Hilfsmittel zu viel zu haben
als eines zu wenig.

]
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Zutaten

Es hat nur einige Jahrzehnte gedauert, bis die
thailandische Kiiche mit ihren einzigartigen
Zutaten auf3erhalb von Thailand beliebt
wurde. Da die Thai-Kliche durch ihre besonde-
ren Zutaten so bekannt geworden ist, ist es
verstandlich, dass diese inzwischen in den
Kiichen von Hobbykdchen und Restaurants

— weit weg vom Ursprungsland — einen festen
Platz eingenommen haben.

Zum Teil wurde diese Entwicklung durch
das wachsende Gesundheitshewusstsein gefor-
dert: Die meisten Thai-Gerichte sind leicht
und werden mit wenig tierischen Fetten wie
Sahne, Kase oder Butter zubereitet. Mit der
zunehmenden Auswanderung von Thailandern
in westliche Lander wird die Thai-Kiiche wei-
ter verbreitet. Immer mehr Blicher und Fern-
sehsendungen widmen sich dieser Kochtradi-
tion, und auf diese Weise wird die thailandi-
sche Kiiche einem groBen Publikum bekannt.
Und mit der Globalisierung wurden viele einst
exotische Zutaten vielerorts leicht erhaltlich
und damit fast alltaglich.

Im Folgenden stelle ich Thnen die authen-
tischen Zutaten der Thai-Kliche vor.

Auberginen

In Thailand gibt es verschiedene Auberginen-
sorten, solche, die wie grofB3e griine Erbsen
aussehen, bis zu langen, griinen Sorten, die an
Bananen erinnern. Auberginen sind in der si-
dostasiatischen Kiiche Bestandteil vieler pi-
kanter Gerichte, z. B. von Suppen und
Fleischgerichten. In Thailand selbst werden
einige Sorten roh gegessen, mit einer Sauce
oder einem Dip.

Chinesische Auberginen haben eine violette
Farbe und sind in verschiedenen Gréfen er-
haltlich: von den groBen, rundlichen his hin zu
den kleineren, diinneren, die die Thailander
und auch die Chinesen bevorzugen, weil sie
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feiner im Geschmack sind. Nehmen Sie Au- /
berginen mit glatter, makelloser Schale.

Thailandische Kéche schalen Auberginen
normalerweise nicht, weil die Schale die Be-
schaffenheit und den Geschmack der Auber-
gine hewahrt.

Die groBen Auberginen, die in westlichen
L andern angeboten werden, sollte man wie im
Rezept angegeben schneiden, mit ein wenig
Salz bestreuen und 20 Minuten stehen lassen.
Dann abspiilen und mit Kiichenkrepp abtrock-
nen. Dabei wird dem Gemiise bitterer Saft
entzogen, bevor es gekocht wird. Diese Vorbe-
reitung ist nicht notig, wenn Sie chinesische
Auberginen verwenden.

Bohnensprossen
Die Sprossen der griinen Mungobohne sind
knackig, haben ein kaum wahrnehmbares
Aroma und passen zu jedem Gericht. Frische
Bohnensprossen sind problemlos erhéaltlich.
Nehmen Sie immer nur frische Sprossen und
niemals Dosenware. Mungobohnensprossen
kdnnen durch die grdBeren, gelben Sojaboh-
nenkeimlinge ersetzt werden.
Bohnensprossen sollten immer sehr frisch
und knackig sein. Sie halten sich mehrere
Tage, wenn man sie locker in Kiichenkrepp
einwickelt und in einer Plastiktiite ins Gemui-
sefach des Kiihlschranks legt.

Chilis
Chilischoten gibt es in vielen Farhen, in Hun-
derten von Varianten und in verschiedenen
Scharfegraden; aber es gibt nur wenige Sor-
ten, die man kaufen kann, und man lernt
schnell, sie zu unterscheiden. Die Thailander
verwenden Chilis ganz unbekiimmert, aber
Europaer sollten anfangs vorsichtiger sein. Es
empfiehlt sich, mit den milderen Sarten bzw.
kleinen Mengen zu beginnen.

Chilischoten sind die Samenhiilsen eines
Paprikagewaéchses; sie sind frisch, getrocknet



oder gemahlen erhaltlich. Die verschiedenen
Sarten variieren sehr stark im Geschmack
urd in der Schéarfe. Wenn man die kleinen
Kerne, d'e besanders scharf sind, entfernt,
wird die Intensitat der Scharfe verringert,
aber es bleibt genug an kraftigem Aroma
ubrig.

Chili-Bohnen-Sauce {siehe Saucen und
Pasten, 5.25)

Chiligl/Chilidip

In Thailand wird Chiliél manchmal als Dip
oder auch als Gewlrz verwendet, So wie die
Chilischaten in ihrer Scharfe und ihrem
Aroma unterschiedlich sind, so unterscheiden
sich auch die Gle. Vor allem die thailandi-
schen und malaysischen Varianten sind sehr
schart; die taiwanesischen und chinesischen
Sorten fallen milder aus.

Sie konnen Chilidl als akzeptahie Fertig-
produkte in Asienladen kaufen, aber das
hausgemachte Ol ist viel besser (Rezept siehe
unten).

Beachten Sie, dass Chiliél zu scharf ist,
um es als alleiniges 01 zum Kochen zu ver-
wenden; am hesten kombiniert man es mit
anderen, milderen Olen oder nimmt es als
Bestandteil eines Dips oder als Gewirz. Mein
Rezept enthalt auch Pfeffer und schwarze
Bohnen, die dem Ol zusatzliches Aroma ver-
leihen.

Fillen Sie das fertige Ol in einen fest ver-
schlieBbaren Glasbehalter und lagern Sie es
an einem kithlen, dunklen Ort. Dort halt es
sich einige Monate.

CHILIBL/CHILIDIP

150 ml Erdnussdl

2 EL getrocknete rote Chilis, gehackt

1 EL ganze ungerdstete Sichuan-Pteffer-

kdrner

2 EL ganze schwarze Bohnen
Einen Wok stark erhitzen und das Ol und die
anderen Zutaten hineingeben. Bei schwacher
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Hitze etwa 10 Minuten garen. Abkihlen las-
sen und dann in ein Gefal giefen. Die Mi-
schung 2 Tage stehen lassen, dann das Ol
durch ein Sieb abgieflen. Es halt sich lange.

Chilipulver
Chilipulver wird aus getrockneten roten Chilis
und meist noch einigen anderen Gewlirzen
hergestellt. Es ist kraftig, aromatisch und
scharf bis sehr scharf; es wird deshalb in vie-
len pikanten Gerichten verwendet.

Sie kénnen Chilipulver im Supermarkt
kaufen. Anfangs sollten Sie das Gewdlirz spar-
sam einsetzen.

Frische Chilis
Frische Chilischoten sind klein und tanglich.
Sie sollten frisch und glanzend aussehen und
keine braunen Fiecken oder schwarzen
Punkte haben. Es gibt verschiedene Sorten.
Rote Chilischoten sind im Allgemeinen milder
als griine, weil sie wahrend des Reifens an
Schérfe verlieren. Die kleinen roten oder
grinen Thai-Chilis sind bescnders scharf.
Wenn Sie frische Chilischoten zubereiten,
spilen Sie sie zunéchst in kaltern Wasser ab.
Dann schlitzen Sie sie mit einem kleinen,
scharfen Messer der Lange nach auf. In den
meisten Féllen entfernt man die Kerne und
wirft sie weg. Spilen Sie die Chilis gut unter
flieBendem, kaltem Wasser ab und bereiten
Sie sie dann wie im Rezept beschrieben zu.
Waschen Sie Thre Hande, das Messer und das
Schneidbrett, bevor Sie andere Zutaten verar-
beiten, und berlihren Sie nicht lhre Augen, be-
vor Sie sich nicht thre Hande grindlich mit
Seife und Wasser gewaschen haben. Vor allem
die Kerne sind beilBend scharf.

Gatrocknete rote Chilis

Getrocknete rote Chiiis sind klein, dlinn und
etwa 1 cm lang. Sie werden im Allgemeinen
genommen, um Ol zu wiirzen, das fir pfan-
nengerilhrte Gerichte, fliir Saucen und beim
Schmaren verwendet wird, Sie werden narma-
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lerweise ganz gelassen oder der Lange nach
in zwei Halften geschnitten, wobei die Kerne
in der Schote bleiben.

Getrocknete Chilischoten sind in Asien-
laden und in vielen Supermarkten zu bekom-
men. Sie halten sich nahezu unbegrenzt in
einem fest verschlossenen Gefal.

Chinakohl
Diesen Kohl gibt es in verschiedenen Grofen,
von langen, fassformigen bis zu kurzen, rund-
lichen Sorten. Sie haben feste, hellgriine (in
manchen Fallen auch leicht gelbliche) Blatter.
Chinakohl wird als Zutat fur Suppen und
Fleischgerichte verwendet, denn er besitzt die
Fahigkeit, wie ein Schwamm Aromen aufzu-
saugen, und er ist sehr beliebt, weil er ange-
nehm schmeckt. Chinakohl ist ein kdstliches,
knackiges Gemuse mit einem milden, aber
unverwechselbaren Geschmack. Bewahren
Sie ihn wie normalen Kohl auf.

Chinesische Pilze, getrocknet

Die kleinen, weilien Champignons, die uns im
Westen so vertraut sind, werden in der tradi-
tionellen thailandischen und chinesischen
Kiiche nicht verwendet. Man bevorzugt fri-
sche chinesische oder Strohpilze. AuBerdem
gibt es viele Sorten von getrockneten Pilzen,
die den thailandischen Gerichten ein besonde-
res Aroma verleihen.

Die getrockneten Pilze kdnnen schwarz
oder braun sein. Sie haben ein volles, rauchi-
ges Aroma, das thailandische Kdche schatzen.
Am besten sind groBe Shiitakepilze mit aus-
gepragtem Muster auf der Oberseite der
Hiite. Getrocknete Pilze werden in Asienladen
angeboten. Bewahren Sie die Pilze in einem
luftdicht verschlossenen Gefald auf.

WIE MAN GETROCKNETE PILZE VERWENDET

Die Pilze in einer Schiissel mit warmem Was-
ser 20 Minuten einweichen oder so lange, bis
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sie weich sind. Auspressen und die holzigen
Stiele abschneiden und wegwerfen. Das Ein-
weichwasser kann aufbewahrt und fiir Suppen
oder zum Kochen von Reis verwendet werden.
Dafiir die Fliissigkeit durch ein feines Sieb
abgielen.

Chinesischer Bliitenkohl
Chinesischer (oder thailandischer) Blitenkohl
ist eine der vielen Sorten aus der senfgriinen
Kohlfamilie. Diese Variante hat griine Blatter
und manchmal auch kleine gelbe Bliiten, die
zusammen mit den Blattern und Stielen ge-
gessen werden kénnen.

In ganz Stdostasien ist Blltenkohl eines
der beliebtesten Blattgemiise. Kurz angebra-
ten schmeckt es kostlich.

Chinesischer Brokkoli

Dieses sehr nahrhafte, griinblattrige Gemise
mit glatten runden Stielen und kleinen weiBen
Bliten ist in Thailand sehr beliebt. Manchmal
nennt man es auch chinesischen Griinkohl. Es
hat Ahnlichkeit mit Mangold und ist ein kst-
liches Gemiise, wenn auch etwas bitter und er-
dig im Geschmack. Daflir ist es reich an Cal-
cium, Eisen und den Vitaminen A und D. Chi-
nesischer Brokkoli wird normalerweise in
Salzwasser blanchiert und mit Austernsauce
serviert. Er passt auch gut zu pfannengeriihr-
ten Gerichten mit Fleisch, die mit Nudeln und
Suppen serviert werden.

Nehmen Sie nur Brokkoli mit festen Stie-
len und Blattern, die frisch und tief olivgriin
aussehen. Er sollte in einer Plastiktiite im
Gemusefach des Kihlschranks aufbewahrt
werden. Dort halt er sich mehrere Tage.

Currypulver

Die in westlichen Landern erhéltlichen
Currypulver unterscheiden sich stark von de-
nen, die in der indischen Kiiche verwendet wer-




den; dennach giht es viele gute Marken, die
sich fiir Currygerichte eignen. Thaildndische
[Kéche nehmen meist Madras-Currypulver,

Duftreis, thailandischer

Dieser duftende Langkornreis aus Thailand
wird wegen seines aromatischen und nussigen
Geschmacks sehr geschatzt, Er ist der bevor-
zugte Reis der thailandischen Kéche. Duttreis
ist vor allem in Asienladen erhaltlich.

Essig

Thatlandischer und chinesischer Essig werden
normalerweise aus Reis hergestellt. Es gibt
verschiedene Scrten, vem wiirzigen und leicht
herben bis zum siiBen und scharten Essig.
Thailandische Kiichenchefs verwenden flir el-
nige Rezepte einen westlichen Weilweinessig
von guter Qualitat, weil sie ihn wegen seines
scharfen Geschmacks schitzen. Aber ersetzen
Sie Reisessig nicht einfach durch WeiBwein-
essig: Der Unterschied ist zu gral3.

Alle Essigsorten kénnen Sie in Asienladen
und Supermarkten belkommen. Wenn Sie die
unten aufgefihrten Essigsorten nicht finden,
nehmen Sie am besten Apfelessig.

Roter Reisessig — Dieser Essig ist sUf3 und
wilrzig im Geschmack und wird als Dip fir
Meeresfriichte genammen.

Schwarzer Reisessig — Dieser Essig ist
sehr dunkel und gehaltvoll, aber dennoch mild
im Geschmack. Er wird flir Schmorgerichte,
Saucen und als Dip fiur Garnelen verwendet.

Weifler Reisessig — Weiller Reisessig ist
klar und mild im Geschmack. Er schmeckt ein
wenig nach Klebreis und wird fir siie und
saure Speisen genammen.

Galgant

Diese Wurzelknalle, die in Thailand Ka oder
Laos genannt wird, gehdrt zur Familie des
Ingwers. Sie ist meist als thailandischer Ing-

ZUTATEN

wer bekannt, ist weifl bis cremefarhig und
hat rosa Spitzen. Galgant hat einen scharfen,
pfeffrigen Geschmack und wird in der
thailandischen Kiche viel verwendet. Es wird
mit Chilischoten und anderen Gewiirzen und
Krautern gemischt und bildet eine Grundlage
fir Currygerichte, Suppen und Eintépfe. Die
Thailander schwdren auch auf die medizini-
sche Wirkung der Galgantwurzel, Wenn Sie
kein Galgant bekommen, kénnen Sie es

ohne weiteres durch frischen Tngwer er-
setzen.

Garnelen, roh

Die meisten Garnelen werden gekocht ver-
kauft, entweder mit oder ohne Schale. Aber
immer hdufiger sind auch grofle, ungekochte,
tiefgefrorene Garnelen erhéaltlich, die oft als
Riesengarnelen bezeichnet werden. Diese Gar-
nelen sind fir die Rezepte in diesem Buch am
besten geeignet. Gelegentlich bekommt man
auch frische Garnelen. Auf jeden Fall sind die
gefrarenen, rohen Garnelen besser als ge-
kachte, denn diese sind haufig zu lange gegart
worden und nehmen deshalb die speziellen
Aromen der Sauce, in der sie zubereitet wer-
den, nicht an.

GARNELEN SCHALEN

Zuerst drehen Sie den Kopf ab und ziehen den
Schwanz ab. Dann sollte es recht einfach sein,
die Schale und mit ihr die winzigen Beinchen
abzuldsen, Wenn Sie grof3e, rohe Riesengarne-
len nehmen, schlitzen Sie den Riicken jeder
Garnele 14dngs auf und entfernen den Darm.
Waschen Sie die Garnelen, bevor Sie sie
weiterverarbeiten.

EIn TRICK FUR GEFRORENE, ROHE GARNELEN
Nachdem Sie die Garnelen wie oben beschrie-
ben geschél und vorbereitet haben, spiilen
Sie sie am besten dreimal in etwa 1,2 | Was-
set, in das Sie 1 EL Salz gegeben haben. Neh-
men Sie fUr jeden Spillgang frisches Saizwas-
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ser. Durch diese Behandlung werden die Gar-
nelen fester, und sie bekommen auf3erdem
einen frischen Geschmack.

Ingwer

Frischer Ingwer ist eine unverzichtbare Zutat
in der thailandischen Kiiche. Sein kraftiger,
wilrziger und frischer Geschmack verleiht
Suppen, Fleisch und Gemiuse ein feines, un-
verwechselbares Aroma. Er ist auBerdem ein
wichtiges Gewlrz flir Fisch und Meeres-
friichte.

Die Ingwerwurzel hat eine Lange von
7,5-15 cm und eine hellbraune, trockene
Schale, die normalerweise vor dem Gebrauch
geschalt wird. Frischer Ingwer sollte fest sein
und keine schrumpeligen Stellen aufweisen. In
ein feuchtes Tuch eingewickelt, halt er sich im
Kithlschrank bis zu 2 Wochen. Er ist in vielen
Gemiseladen und Supermarkten sowie in den
meisten Asienladen erhaltlich. Getrockneter
Ingwer in Pulverform hat einen ganz anderen
Geschmack und ist deshalb als Ersatz flr fri-
schen Ingwer kaum geeignet.

Kaffir-Limettenblatter

Der Kaffir-Limettenbaum wachst nur in Siid-
ostasien. Seine Friichte sind griin und etwa so
grofl3 wie kleine Orangen. Auch ihr Saft wird
in der Thai-Kiiche verwendet, aber es sind in
erster Linie die Blatter, die geschatzt werden:
Sie haben ein einmaliges, fast bitteres Zitro-
nenaroma und geben vielen Gerichten eine be-
sondere Note. Sie werden vor allem fiir Curry-
gerichte, Suppen, Eintopfe und Saucen ver-
wendet. Als Ersatz kénnen Sie Limetten-
zesten nehmen.

Knoblauch

Dieses sehr beliebte Gewlirz, ein Verwandter
der Zwiebel, wird von thailandischen Kdchen
auf vielfaltige Weise verwendet: ganz, fein ge-
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hackt, zerstoBen und eingelegt. Man nimmt es
fir fast jedes thailandische Gericht.

Der thailandische Knoblauch hat kleinere
Zehen als die westlichen Varianten; er besitzt
eine zarte rosa Schale, die die Thailander nicht
schélen. Er ist milder als die westlichen Sor-
ten. Wenn Sie keinen thaildandischen Knob-
lauch kaufen kénnen, nehmen Sie frischen
Knoblauch aus einem anderen Land, der fest
sein und eine rosa Schale haben sollte. Lagern
Sie ihn an einem kihlen, trockenen Qrt, aber
nicht im Kihlschranlk, denn dort kann er leicht
verschimmeln oder zu sprielen beginnen.

Kokosmilch

Kokosmilch wird von den Kéchen in Thailand
und im (ibrigen Siidostasien ausgiebig verwen-
det. Sie hat einige Eigenschaften der Kuh-
milch: Sie muss z. B. geriihrt werden, wenn
sie zu kochen anfangt, und ihr Fett dhnelt in
seiner Zusammensetzung mehr Butterfett als
Pflanzenfett.

Kokosmilch ist die aus dem geraspelten
Kokosfleisch gewonnene und mit Wasser ver-
mischte Flissigkeit. In der thailandischen
Kiiche wird sie fiir Currygerichte, Eintépfe
und Saucen genommen. Kokosmilch ist auch
ein beliebtes Getrank und eine wichtige Zutat
fur Puddings und StiBigkeiten.

In Chinaladen findet man manchmal frisch
zubereitete Kokosmilch. Glicklicherweise gibt
es in Supermarkten und Asienladen preis-
werte [Kokosmilch in Dosen. Viele der erhaltli-
chen Marken sind van hoher Qualitat.
Schauen Sie nach Kokosmilch aus Thailand
oder Malaysia.

Koriander

Frischer Koriander, auch chinesische Petersilie
oder Cilantro genannt, ist eines der beliebtes-
ten Krauter in der Thai-Kiiche. Es sieht ahn-
lich aus wie glattblattrige Petersilie, aber sein
kraftiges, moschusartiges, zitronenahnliches




Aroma gibt ihm einen unverwechselbaren
Charakter. An das Aroma miissen sich viele
Menschen erst gewdhnen, aber es lohnt sich.

Die fedrigen Blatter des Korianders wer-
den haufig als Garnierung verwendet, oder sie
werden gehackt und Saucen und Fiillungen
untergemischt. Koriander ist in vielen Asienla-
den, bei Gemiisehandlern und zunehmend
auch in Supermarkten erhaltlich.

Achten Sie beim Kauf darauf, dass die
Blatter dunkelgriin sind und frisch aussehen.
So bewahrt man Koriander auf: Waschen Sie
ihn in kaltem Wasser, lassen Sie ihn griindlich
abtropfen (am besten benutzen Sie eine Sa-
|atschleuder, um den frischen Koriander zu
trocknen) und wickeln Sie ihn in Kiichenkrepp
ein. Legen Sie ihn dann in das Gemusefach
des Kiihlschranks. Dort sollte er sich einige
Tage halten.

Koriander, gemahlen

Gemahlener Koriander, der aus Koriandersa-
men hergestellt wird, hat ein frisches, zitro-
nenartiges, stiBes Aroma und wird haufig fiir
Currygerichte verwendet. Er kann bereits ge-
mahlen gekauft werden. Am besten ist es je-
doch, wenn man ganze Samenkdrner im
Backofen rostet und dann fein mahlt.

Krachai

Krachai ist eine Art Ingwer, der in China nur
fir medizinische Zwecke eingesetzt wird, in
Thailand jedoch seinen Platz eher in der
Kiche hat. Er hat einen ausgepragteren Ge-
schmack als die Ingwersorten, die es in west-
lichen Landern gibt, man kann ihn aber durch
frischen Ingwer ersetzen.

Limetten

Diese kleinen, griinen Zitrusfriichte stammen
aus Sidostasien und sind inzwischen auf der
ganzen Welt beliebt. Sie haben einen feinen,
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frischen, herben Geschmack und werden in
Asien oft als Basis flir Saucen verwendet oder
auch, um Speisen mehr Wiirze zu geben.
Thailandische Kéche nehmen sowohl den Saft
als auch die Schale der Frucht.

Thaildandische Limetten sind kleiner als die
Sorten, die wir in westlichen Landern kennen,
aber sie sind genauso saftig und aromatisch.

Nudeln

Nur Reis hat in der thailandischen Kiiche eine
grofRere Bedeutung als Nudeln. Nudeln liefern
wie Reis die Grundlage fiir nahrhafte und
schnelle Mahlzeiten und sind auch oft Be-
standteil leichter Snacks. Thailandische Nu-
deln sind von guter Qualitat. Verschiedene
thailandische Nudelgerichte sind inzwischen
auch in westlichen Landern bekannt. Hier
folgt nun eine Aufzahlung der Nudelsorten,
die von thailandischen Kochen am meisten
verwendet werden. Sowohl die frischen als
auch die getrockneten Sorten sind in Asien-
laden erhaltlich.

Glasnudeln

Diese Nudeln werden aus gemahlenen Mungo-
bohnen und nicht aus Getreidemehl herge-
stellt. Sie sind sehr fein und weil3 und werden
in getrockneter Form in Asienladen und Su-
permarkten angehoten, biindelweise in Plas-
tiktiten verpackt.

Glasnudeln werden niemals allein serviert,
sondern zu Suppen oder geschmorten Gerich-
ten gereicht, oder sie werden frittiert und
dann als Garnierung verwendet. Sie missen
etwa 5 Minuten in warmem Wasser einge-
weicht werden, bevor man sie kocht.

Da sie recht lang sind, kann man sie nach
dem Einweichen kleiner schneiden. Wenn Sie
sie braten wollen, miissen sie nicht vorher ein-
geweicht werden, aber man sollte die Faden
voneinander trennen. Geben Sie die Nudeln
dazu in eine groBe Papiertiite, damit sie nicht
Uberall herumfliegen.
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Reisnudein
Diese getrockneten Nudeln sind opalweil3 und
werden in verschiedenen Formen angeboten.
Besonders beliebt sind Reisstabchennudeln,
die flach und etwa so lang wie Essstabchen
sind. Sie sind in mehreren Breiten in Asienla-
den und manchen Supermarkten erhaltlich.
Reisnudeln lassen sich leicht zubereiten.
Weichen Sie sie 20 Minuten in warmem Was-
ser ein und gieBen Sie sie in einem Sieb ah,
Danach kdnnen sie fiir eine Suppe oder flr
pfannengeriihrte Gerichte verwendet werden.

Weizen- und Eiernudeln

Diese Nudeln werden aus Hartweizen oder
weichem Weizenmehl und Wasser hergestellt.
Wenn auch Eier enthalten sind, nennt man sie
Eiernudeln. Supermarkte und Feinkostge-
schafte bieten sie in getrockneter und frischer
Form an. Flache Nudeln werden meist in
Suppen verwendet, runde Nudeln zum Pfan-
nenriihren oder Braten. Frische Nudeln kann
man einfrieren, wenn sie gut verpackt sind.
Lassen Sie sie vor dem Kochen vollstandig
auftauen.

WEIZEN- UND EIERNUDELN KOCHEN

Nudeln konnen sehr gut anstelle von Reis zu
Hauptmahlzeiten serviert werden. Ich finde,
dass getrocknete Weizen- oder frische Eier-
nudeln am besten geeignet sind.

Fiir 2-4 Personen
230 g frische oder getrocknete Weizen-
oder Eiernudeln

Frische Nudeln in einen Topf mit kochendem
Wasser geben und 3—5 Minuten oder so lange
kochen, bis sie gar sind.

Getrocknete Nudeln entweder nach
Packungsanweisung (falls vorhanden) oder
4-5 Minuten in kochendem Wasser garen.
Abgiefen und servieren,

Wenn man Nudeln im Voraus kocht, die
Nudeln nach dem Garen und AbgieBen in eine
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Schissel geben und mit 2 TL Sesamdl vermi-
schen. Mit Frischhaltefolie bedecken und in
den Kiihlschrank stellen. Die gekochten Nu-
deln sollten innerhalb der folgenden 2 Stun-
den weiterverarbeitet werden.

Ole

01 ist die am meisten verwendete Kochzutat
in Thailand. Mein Lieblingsdl ist Erdnussdl. In
einigen Gegenden nimmt man auch Schweine-
schmalz und Hihnerfett, aber thailandische
Kdche wahlen immer haufiger pflanzliche Ole
wie Erdnuss-, Sojabohnen- und Distelél. Ich
nehme immer Erdnussol, weil ich tierische
Fette zu schwer verdaulich finde.

In diesem Buch ist angegeben, wenn 0l
noch einmal verwendet werden kann. Ist dies
mdglich, lassen Sie das Ol nach dem Ge-
brauch abkihlen und filtern Sie es dann durch
ein Baumwolltuch oder ein feines Sieb in ein
GefaB. VerschlieBen Sie das Gefdl3 und stellen
sie es an einen kihlen, trockenen Ort. Wenn
Sie es im Kiihlschrank aufbewahren, wird das
0l triibe, aber bei Zimmertemperatur wird es
wieder klar. Ich finde es am besten, wenn
man Ol nur einmal wiederverwendet; dies ist
auch gestinder, denn haufiger verwendetes Ol
enthalt mehr gesattigte Fettsauren.

Erdnussil

Ich nehme flir die thailandische Kiiche am
liebsten Erdnussél, weil es einen angenehmen,
unaufdringlichen Geschmack hat. Es hat einen
héheren Anteil an gesattigen Fettsduren als
einige andere Ole, daher eignet es sich perfekt
zum Anbraten und Frittieren, weil es stark er-
hitzt werden kann, ohne zu verbrennen. Es
wird in den meisten Supermarkten angehoten.
Sie kénnen es durch Maisdl ersetzen.

Maisdl

Maisol ist ebenfalls fur die thailandische
Kiche geeignet. Es ist hoch erhitzbar, aber
eher fade im Geschmack und riecht etwas un-




angenehm. Es ist reich an mehrfach ungesattig-
ten Fettsdauren und zahlt deshalb zu den gesiin-
deren Olen.

Sesamil

Dieses dickfliissige, goldbraune O, das aus Se-
samsamen hergestellt wird, hat ein nussiges
Aroma. Es wird in der thailandischen Kiiche als
Gewiirz verwendet, aber normalerweise nicht als
Bratfett, weil es sich rasch erhitzt und schnell
verbrennt. Sesamal wird einem Gericht oft am
Schluss hinzugefiigt, um es abzurunden.

Andere pflanziiche Ole

Zu den preiswerteren pflanzlichen Olen gehéren
Sojabohnen-, Distel- und Sonnenblumendl. Diese
0le sind hell und leicht im Geschmack und kén-
nen ebenfalls fir die thailandische Kiiche ver-
wendet werden, aber sie verbrennen bei niedrige-
ren Temperaturen als Erdnusstl. Deshalb muss
man gut aufpassen, wenn man mit ihnen kocht.

Pak Soi

Es gibt viele Varianten des zu den Kohlarten
zéhlenden Pak Soi. Die bekannteste Sarte hat
einen langen, glatten, milchweiflen Stiel und
groBe, dunkelgriine Blatter. Es hangt von der
Grofe der Pflanze ah, wie zart sie ist: Die klei-
neren schmecken am besten.

Pak Soi hat einen frischen, etwas senfartigen
Geschmack und bendtigt nur eine kurze Garzeit.
Viele Kéche finden, dass Pak Soi sehr gut zu Le-
bensmitteln mit kraftigerem Aroma passt. Er ist
inzwischen in vielen Supermdrkten erhéltlich.
Schauen Sie nach festen, knackigen Stielen und
makellosen Blattern. Pak Soi bewahrt man am
besten im Gemiisefach des Kiihlschranks auf.

Pfeffer

Schwarzer Pfeffer '
Schwarze Pfefferkdrner sind unreife Beeren ei-
nes Strauchs aus der Piperaceae-Familie. Sie
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werden gepflickt, fermentiert und getrocknet,
bis sie hart und schwarz sind. Sie schmecken am
besten, wenn sie frisch gemahlen sind.
Schwarzer Pfeffer sorgte fur die Scharfe in
thailandischen Gerichten, bis im 16. Jahrhundert
die Chilischote in Thailand eingefiihrt wurde.
Auch heute sind schwarze Pfefferkérner ein
wesentlicher Bestandteil von thaildandischen
Marinaden, Pasten und Gewlirzen.

Weiller Pfeffer

Weil3e Pfefferkdrner werden aus den grofiten
der reifen Beeren des Pfefferstrauchs herge-
stellt. Sie werden mehrere Tage in flieBendes
Wasser gehangt. Die Beeren qguellen auf, wo-
durch es einfacher wird, die duBere Schale zu
entfernen. Die geschalten Beeren werden in der
Sonne getrocknet, was ihnen eine hellbeige
Farbe verleiht. Deshalb nennt man sie weil3e
Pfetferkdrner.

Fiinf-Pieffer-Mischung

Die Funf-Pfeffer-Mischung ist eine duftende,
aromatische Mischung aus ganzen schwarzen,
weillen, rosafarbenen und grilnen Pfefferkdrnern
sowie Piment. Diese aromatische Mischung ist
in vielen Supermarkten erhéltlich; frisch ge-
mahlen, verleiht sie Lebhensmitteln einen
wunderbaren Geschmack.

Sichuanpfeffer

Dieser Pfeffer wird auch als wilder Pfeffer, chi-
nesischer Pfeffer und Anispfeffer bezeichnet.
Sichuanpfeffer ist ein altes Gewiirz, das in China
als , Blumenpfeffer’” bekannt ist, weil die Kérner
aufgehenden Bliitenknospen ahneln. Urspriing-
lich wurden sie in der Sichuankiiche in China
verwendet, inzwischen wiirzt man mit ihnen gern
in ganz Sidostasien. Sie sind rotbraun und ha-
ben einen beiBenden Geruch, der sie von den
scharferen schwarzen Pfefferkdrnern unterschei-
det. Man kann schwarzen Pfeffer als Ersatz fiir
Sichuanpfeffer nehmen. Sichuanpfeffer stammt
nicht vom Pfefferstrauch, die Kérner sind ge-
trocknete Beeren eines zur Zitrusfamilie
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gehorenden Strauchs. Ihr Geruch erinnert
stark an Lavendel, aber ihr Geschmack ist
sehr scharf. Sie schmecken und duften auch
ein wenig nach Zitrone. Die Kdrner konnen in
einer normalen Pfeffermiihle gemahlen wer-
den, aber man sollte sie zuerst in einer Brat-
pfanne rosten, damit ihr Aroma voll zur Gel-
tung kommt.

Sichuanpfeffer ist preiswert und wird, in
Cellophantiitchen, verpackt in Asienladen ver-
kauft. Kaufen Sie keine Tiiten mit dunklen
Karnern — die Pfefferkdrner sollten eine leb-
hafte rotbraune Farbe haben. Am besten ist
es, wenn sie vakuumverpackt sind, denn sie
verlieren bei zu langer Lagerung ihr spezielles
Aroma. Sie halten sehr lange, wenn sie in ei-
nem gut verschlossenen Behalter aufhewahrt
werden.

Sie kénnen Sichuanpfeffer ohne weiteres
mit anderen Pfefferkdrnern mischen, um lhre
Speisen mit zusatzlichen Aromen zu berei-
chern. Sichuan-Pfefferkdrner kénnen auch
mit Salz vermischt und dann als Bestandteil
trockener Marinaden fiir gegrilltes Fleisch
verwendet werden.

SICHUAN-PFEFFERKORNER ROSTEN

Einen Wok oder eine schwere Bratpfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen. Die Pfeffer-
korner hineingeben (Sie kdnnen bis zu 100 g
auf einmal résten) und etwa 5 Minuten unter
Riihren rosten, bis sie leicht braun sind und
zu rauchen anfangen. Den Wok oder die Brat-
pfanne wieder von der Kochstelle nehmen und
die Kdrner abkiithlen lassen. In einer Pfeffer-
milhle oder in einer sauberen Kaffeemiihle
mahlen oder in einem Morser mit einem
StoBel zerstoBen. Den gemahlenen Pfeffer
anschlieBend durch ein feines Sieb geben und
alle harten Spelze wegwerfen. Zum Schluss
das Pulver in ein fest verschlieBbares Gefal3
filllen, Man kann auch die ganzen gerdsteten
Pfefferkorner in einem gut verschlossenen Ge-
faB aufbewahren und sie dann bei Bedarf
mahlen.
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SALZ-/PFEFFERMISCHUNG ZUBEREITEN
Sichuan-Pfefferkérner mit etwas mehr als der
gleichen Menge Meersalz rosten und zusam-
men grob mahlen. In einem Glasgefal3 aufbe-
wahren.

Reismehl

Dieses Mehl wird aus rohem Reis hergestellt
und dazu verwendet, frische Reisnudeln zuzu-
bereiten. Lagern Sie es wie Weizenmehl.

Reispapierbldtter

Reispapierblatter werden aus einer Mischung
aus Reismehl, Wasser und Salz hergestellt.
Der Teig wird mit einer Maschine ausgerollt,
bis er papierdiinn ist, und dann in der Sonne
auf Bambusmatten getrocknet, die dem Reis-
papier ihr schénes Muster verleihen. Reispa-
pierblatter sind rund oder dreieckig und nur
getrocknet erhaltlich. Sie sind halb durchsich-
tig, diinn und hart. Man nimmt sie als Hulle
fur thailandische Friihlingsrollen, die dann ge-
braten werden. Obwohl Reispapierbldtter nor-
malerweise mehr mit der vietnamesischen
KKiiche in Verbindung gebracht werden, sind
sie auch bei thailandischen Kéchen beliebt.
Tch nehme sie gern, weil sie weniger Ol auf-
saugen als Teigtaschen, die auf Weizenmehl
basieren.

Reispapier wird in Asienladen und in Su-
permarkten in Paketen mit 50-100 Blattern
angeboten. Es ist sehr preiswert. Alle Marken
sind gut; besonders zu empfehlen sind jedoch
die Reispapierblatter aus Vietnam und Thai-
land. Achten Sie beim Kauf darauf, dass das
Reispapier weil} ist; nehmen Sie keine gelbli-
chen Blatter, denn diese sind vielleicht zu alt.
Wenn zerbrochene Blatter in der Packung
sind, kann dies ebenfalls darauf hinweisen,
dass die Haltbarkeit tberschritten ist. Lagern
Sie Reispapierblatter an einem trockenen,
kihlen Ort. Wenn Sie eine Packung angebro-
chen haben, lassen Sie das restliche Reispa-




pier in der Originalpackung, geben Sie die
Verpackung in eine Plastiktite und ver-
schlieBen Sie diese gut.

Saucen und Pasten

Zur thailandischen Kiiche gehort eine Reihe
von leckeren Saucen und Pasten; einige sind
leicht, andere haben eine dickfllissige Konsis-
tenz. Sie sind unentbehrlich fir den authenti-
schen Geschmack thailandischer Gerichte. Die
meisten Saucen und Pasten werden in Fla-
schen oder Dosen in Asienldden und in einigen
Supermarlkten angeboten. Saucen aus Dosen
sollten, wenn sie gedffnet sind, in ein Glasge-
fak mit Schraubverschluss umgefiillt und im
[Kiihlschrank aufbewahrt werden. Dort halten
sie sich sehr lange.

Austernsauce

Diese dickfllissige, braune Sauce wird aus
Austern, die in Sojasauce und Salzwasser ge-
kocht wurden, hergestellt. Trotz ihres Namens
hat Austernsauce keinen fischigen Ge-
schmack. Sie besitzt ein vclles Aroma und
wird nicht nur als Zutat zum Kochen, sondern
auch als Gewlrz filr Gemise-, Geflligel- und
Fleischgerichte verwendet. Dazu wird sie mit
ein wenlg 81 verdiinnt. Austernsauce bewahrt
man am besten im Kiihlschrank auf,

Chili-Bohnen-Sauce

Diese dickfliissige, dunkle Sauce oder Paste
wird aus Sojabohnen, Chilischoten und ande-
ren Gewilrzen hergestellt und ist sehr scharf
und wilrzig. Sie ist normalerweise in Glasern
in Asienladen erhdltlich. Achten Sie darauf,
das Gefal nach jedem Gebrauch fest zu ver-
schlieBen, und bewahren Sie die Sauce im
Kithlschrank oder in der Speisekammer auf.
Verwechseln Sie diese Sauce nicht mit Chili-
sauce, einer scharferen, rbteren und diinneren
Fliissigkeit, die chne Bohnen hergestellt wird
und die man hauptsachlich als Bip zu warmen
Mahlzeiten reicht.

ZUTATEN

Fischsauce

Fischsauce, auf Thailandisch Nam plaa, ist
eine diinne, braune Sauce, die aus fermentier-
tem, gesalzenem frischem Fisch hergestellt
wird, meist aus Sardellen. Sie wird in Fla-
schen verkauft, riecht merklich nach Fisch
und hat einen salzigen Geschmack. Sie ist
eine Standardzutat in der thailandischen
Kiiche und sollte am Anfang sparsam ver-
wendet werden. Beim Kochen verringert sich
der Fischgeruch, und die Sauce gibt den Ge-
richten eine besondere Note, Die thaildndi-
schen Marken sind besonders gut, da sie nicht
so salzig schmecken.

Ginihe Robnensauce

Gewlrze, die aus fermentierten Sojahohnen
hergestellt werden, gehdren zu den altesten
Bestandteilen der asiatischen Kiiche.

Gelbe Bohnensauce ist eine dicke, wiirzige,
aromatische Sauce, die aus fermentierten gel-
ben Bohnen, Mehl und Salz hergestellt wird.
Sie ist recht salzig, aber sie verleiht chinesi-
schen und thaildndischen Saucen ein unver-
wechselbares Aroma. Es gibt zwei Sorten: Die
eine Variante besteht aus ganzen Bohnen in
einer dickflissigen Sauce, die andere Variante
aus plrierten Bohnen.

Die Sauce mit ganzen Bohnen ist runder
im Geschmack und hat mehr Biss. Haufig ist
die plrierte Version sehr salzig. Wenn Sie die
Sauce in Dosen iaufen, fiillen Sie sie in ein
Glasgefal um. Im Kihlschrank hdlt sie sich
sehr lange.

Sesampaste

Diese dicke, cremige, braune Paste aus Se-
samsamen wird in warmen und kalten Gerich-
ten verwendet. Thailandische Sesampaste in
Glasern erhalten Sie in Asienladen. Wenn Sie
keine Sesampaste bekommen, nehmen Sie
Erdnussbutter, die eine dhnliche Konsistenz
hat. Verwechseln Sie Sesampaste nicht mit
plrierten Sesamkdrnern (Tahini) aus dem
Mittleren Osten.
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Shrimpspaste und -sauce
Dieses Gewiirz wird aus pulverisierten, gesal-
zenen Garnelen hergestellt, die fermentiert
werden. Es ist als Paste und als Sauce erhalt-
lich. In der thailandischen Kiiche ist dieses
Gewiirz sehr beliebt; es verleiht Gerichten ei-
nen unverwechselbaren Duft und Geschmack.
Shrimpspaste hat eine dhnliche Konsistenz
wie Sardellenpaste, ihr Geschmack und ihr
Duft sind aber kraftiger. Beides wird wahrend
des Kochens milder. Thailandische Shrimps-
sauce ist milder als die chinesische Variante,
aber die chinesische Sauce kann gut als Er-
satz genommen werden. Die besten Marken
kommen aus Thailand und sind in Asienladen
erhaltlich. Im Kuhlschrank aufbewahrt, halten
sie sich sehr lange.

Sojasaucen

Sojasauce ist eine besonders wichtige Zutat
in der thailandischen Kiiche. Sie wird aus ei-
ner Mischung aus Sojabohnen, Mehl und
Wasser hergestellt, die erst fermentiert, dann
einige Monate gelagert und schlief3lich destil-
liert wird. Es gibt zwei Hauptsorten:

Dunkle Sojasauce — Diese Sauce wird vor
dem Destillieren viel langer als helle Soja-
sauce gelagert, deshalb ist sie dunkler, fast
schwarz. Sie ist etwas dicker und kraftiger im
Geschmack als die helle Sojasauce und eignet
sich mehr filr Eintopfe. Ich ziehe sie als Dip
der hellen Sojasauce vor.

Helle Sojasauce — Wie der Name sagt, ist
diese Sauce hell in der Farbe, aber sie besitzt
ein volles Aroma und eignet sich zum Kochen
besser als die andere Sorte. Sie ist salziger
als die dunkle Sojasauce.

Die meisten Sojasaucen, die in Supermark-
ten verkauft werden, sind dunkel. In Asienla-
den werden beide Sorten angeboten.

Thailandische Currypaste

Dies ist eine Paste aus Gewiirzen und Krau-
tern, die ein intensives Aroma besitzt und in
Kokoscurrys, Suppen und anderen Gerichten
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verwendet wird. Rote Currypaste wird mit ge-
trockneten roten Chilis, griine Currypaste mit
frischen griinen Chilis hergestellt. Denken Sie
daran: Griine Chilischoten sind scharfer als
rote. Es ist zeitraubend, Currypaste selbst zu-
zubereiten. Zum Gliick sind fertige Currypas-
ten von hervorragender Qualitat in Super-
markten erhaltlich.

Schalotten

Schalotten gehoren zur Familie der Zwiebeln
und sind mild im Geschmack. Sie sind eine be-
liebte Zutat in Thailand, wo die regionalen
Sorten (iberall erhaltlich sind. Schalotten ha-
ben etwa die GroBe von eingelegten Zwiebeln
und eine kupferrote Schale. lhr Zwiebelge-
schmack ist nicht so intensiv wie der norma-
ler Zwiebeln.

Schalotten aus westlichen Landern sind
tiberall erhaltlich; sie sind ein ausgezeichneter
Ersatz fiir thailandische Schalotten, die sogar
in Asienladen nur schwer zu bekommen sind.
Thailandische Schalotten sind etwas teuerer,
aber ihr wiirziges Aroma durchdringt die Zu-
taten, und man braucht nur einige wenige. Be-
wahren Sie sie an einem kiihlen, trockenen
Ort auf (nicht im Kihlschrank) und schélen
und schneiden oder hacken Sie sie wie nor-
male Zwieheln. Wenn Sie keine Schalotten
bekommen konnen, nehmen Sie kleine, frische
gelbe Zwiebeln.

Schwarze Bohnen

Diese kleinen, schwarzen Sojabohnen, auch
als gesalzene schwarze Bohnen bekannt, wer-
den durch Fermentation mit Salz und Gewiir-
zen konserviert. Sie haben einen leicht salzi-
gen Geschmack, riechen angenehm und sind
eine schmackhafte Wiirze, besonders wenn
man sie zusammen mit Knoblauch oder fri-
schem Ingwer verwendet. Wie man an solchen
IKombinationen erkennen kann, sorgen
schwarze Bohnen flir ein kraftiges Aroma. Sie




sind preiswert und in Asienladen erhaltlich.
Sie werden in Dosen und in getrockneter
Form angeboten.

Sie kénnen die Bohnen aus der Dose vor
dem Gebrauch abspiilen, obwohl es meiner
Ansicht nach nicht unbedingt erforderlich ist.
Ich zerkleinere sie etwas, weil sie dann ihr
scharfes Aroma entfalten. Geben Sie nicht
verwendete Bohnen und Fliissigkeit in ein Ge-
faB und verschlieBen Sie es dicht; die Bohnen
halten sich sehr lange, wenn sie im Kiihl-
schrank gelagert werden.

Sesamsamen

Dies sind die getrockneten Samen des Sesam-
krauts. Sie haben einen angenehmen, nussigen
Geschmack und sind reich an Eiweif3 und Mi-
neralien. Ungeschalt sind die Kérner grauweil3
bis schwarz; geschélt sind sie winzig, flach,
cremefarben und an einem Ende spitz. Be-
wahren Sie sie in einem Glasgefall an einem
kiihlen, trockenen Ort auf; dort halten sie sich
sehr lange.

SESAMSAMEN ROSTEN
Eine Bratpfanne erhitzen. Die Sesamsamen
hineingeben und hin und wieder umriihren.
Wenn sie nach etwa 3-5 Minuten beginnen,
leicht braun zu werden, erneut rithren und
dann auf eine Platte geben. Die Samen voll-
standig abkiihlen lassen und in ein Glasgefal
fullen; an einem kiihlen, dunklen Ort lagern.
Eine weitere Maglichkeit ist diese: Den
Backofen auf 160 °C (Umluft 130 °C; Gas
Stufe 1-2) vorheizen. Die Samen auf ein Back-
blech geben und im Ofen etwa 10-15 Minuten
rgsten, bis sie leicht gebraunt sind. Abkihlen
lassen und in ein GlasgefaB fiillen.

Shaoxing-Reiswein

Wein spielt als Gewlirz in der thailandischen
Kiiche keine so grof3e Rolle wie in der chinesi-
schen Kiiche, doch inzwischen wird Reiswein
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immer haufiger verwendet. Ich finde, der beste
Reiswein kommt aus Shaoxing im Osten
Chinas. Er wird aus Klebreis, Hefe und Quell-
wasser hergestellt. Kiichenchefs nehmen ihn
als Zutat fir Marinaden, Saucen und viele
Gerichte. Shaoxing-Reiswein ist in Asienladen
und in einigen Weinhandlungen erhaltlich. Er
sollte fest verkorkt bei Raumtemperatur gela-
gert werden.

Verwechseln Sie diesen Wein nicht mit
Sake, der japanischen Variante des Reisweins,
die ganz anders schmeckt. Westliche Trauben-
weine sind kein adaquater Ersatz fiir Reis-
wein, méglich ist nur ein guter, trockener, hel-
ler Sherry, aber er hat nicht den ausgereiften
Geschmack des Reisweins.

Tofu

Tofu spielt in der asiatischen Kiiche seit mehr
als 1000 Jahren eine zentrale Rolle. Er ist
sehr nahrhaft, enthalt viel EiweiB, ist kalori-
enarm und passt zu vielen anderen Lehens-
mitteln. Auch in der Thai-Kiiche ist er eine
auBerst beliebte Zutat.

Tofu hat eine unverwechselbare Beschaf-
fenheit, aber wenig Eigengeschmack. Evr wird
aus gelben Sojabohnen hergestellt, die einge-
weicht, gemahlen und mit Wasser vermischt
werden. Dann kocht man die Masse kurz und
lasst sie fest werden.

Hierzulande wird Tofu normalerweise in
zwei frischen Formen verkauft: als feste Ku-
chen oder als weiche Masse. Er ist auBerdem
in verschiedenen getrockneten Formen und in
einer fermentierten Variante erhaltlich. Der
weiche, quarkahnliche Tofu wird fiir Suppen
verwendet, wahrend die feste Sorte zum Bra-
ten, Schmoren und Diinsten gut geeignet ist.
Feste Tofuschnitten sind weiB3 und werden in
Supermarkten und Asienladen sowie in vielen
Reformhausern und Naturkostladen verkauft.
Sie sind in mit Wasser gefiillten Plastikbehal-
tern verpackt und kénnen in dieser Ver-
packung im Kiihlschrank bis zu 5 Tage im
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Kihlschrank aufbewahrt werden, vorausge-
setzt, man wechselt taglich das Wasser.
Festen Tofu verwendet man, indem man
die erforderliche Menge mit einem scharfen
Messer in Wirfel oder Stlicke schneidet.
Seien Sie dabei vorsichtig, denn der Tofu ist
empfindlich und kann leicht bréckeln. Er
muss auch behutsam zubereitet werden, weil
er durch zu viel Rihren zerbroseln kann.
Glicklicherweise bendtigt er nur eine kurze
Garzeit; dadurch eignet er sich besonders fiir
Gerichte, die kurz gebraten werden.

Wan-Tan-Teigblatter
Wan-Tan-Teigblatter werden aus Eiern und
Mehl hergestellt und konnen frisch oder tief-
gefroren in Asienladen gekauft werden, Die
diinnen Teigblatter kénnen mit Hackfleisch
gefillt und dann gebraten, gedampft oder in
Suppen verwendet werden. Sie werden in
Plastikverpackungen angeboten, die kleine
Stapel von etwa 8 cm groBen, gelblichen Qua-
draten enthalten. Frische Teigblatter halten
sich etwa 5 Tage, wenn man sie in Frischhal-
tefolie eingewickelt oder in einer Plastiktiite
im Kihlschrank aufbewahrt. Bei tiefgefrore-
nen Teigblattern nehmen Sie die erforderliche
Menge aus der Packung und tauen Sie sie vor
dem Gebrauch vollstandig auf. Wan-Tan-Teig-
blatter sollten nicht mit dem feineren Reispa-
pier verwechselt werden (siehe S. 24).

Zitronengras
Dieses Kraut ist fast ein Synonym fiir die
thaildandische Kiiche. Es ist die wichtigste Zu-
tat in der beriihmten Suppe Tom yum goong
und in vielen anderen thailandischen Spezia-
litaten. Sein feiner, zitronenartiger Duft und
Geschmack geben Lebensmitteln eine sehr
spezielle Note. In keiner anderen Kiiche, aufler
der vietnamesischen, wird es so oft benutzt.
Zitronengras ist frisch und in getrockneter
Form erhaltlich. Getrocknetes Zitronengras
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wird fur Krautertees verarbeitet. Nur das fri-
sche Zitronengras ist zum Kochen geeignet. In
Thailand wird das Kraut sowohl als Gewiirz
wie auch als Heilmittel betrachtet und oft bei
Verdauungsheschwerden verschrieben.
Frisches Zitronengras sieht wie eine sehr
lange, diinne Frihlingszwiebel aus. Die Halme
konnen bis zu 60 cm lang sein. In den meisten
Rezepten werden nur die unteren Enden ver-
wendet. Zitronengras ist eine faserige Pflanze,
aber dies ist kein Problem, weil die Zitronen-
grasstiicke aus dem Gericht entfernt werden,
sobald es gar ist. Bei Rezepten, in denen Zit-
ronengras fein gehackt werden soll ader in ei-
ner Paste verarbeitet wird, ist es ein Bestand-
teil des Gerichts und wird nicht entfernt.
Nehmen Sie das frischeste Zitronengras,
das Sie bekommen kénnen: Dies findet man
normalerweise in Asienladen. Es halt sich,
locker eingewickelt, bis zu einer Woche im
Gemiisefach des Kiihlschranks. Beachten
Sie, dass Zitronen kein Ersatz fiir Zitronen-
gras sind.

Zucker

Zucker wird in Thailand beim Kochen von
pikanten Gerichten seit Jahrhunderten ver-
wendet. Richtig dosiert, tragt er zur Ausge-
wogenheit der verschiedenen Aromen in vie-
len Gerichten bei. Thailandischer Palmzucker
wird als brauner Zucker in Scheiben oder
grof3en Stlicken angeboten; er hat einen fei-
neren Geschmack als raffinierter Kristall-
zucker und verleiht Schmorgerichten und
Saucen einen schonen Glanz. Sie kénnen ihn
in Asienladen erhalten. Er wird meist in
Schachteln verkauft. Vielleicht miissen Sie
die Scheiben oder groBen Stiicke mit einem
Holzhammer oder einer Teigrolle in kleinere
Stiicke brechen. Wenn Sie keinen thailandi-
schen Zucker finden, nehmen Sie stattdessen
weillen Kristallzucker oder hellbraunen
Zucker, der mit der gleichen Menge Melasse
gemischt wurde.
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tihnerbriihe ist eine vielseitige Basis fiir

Suppen und Saucen. Die Hauptzutat ist
nicht teuer, und die Briihe ist leicht und kost-
lich. Sie vertragt sich gut mit anderen Zuta-
ten und unterstiitzt deren Geschmack. Ich
habe festgestellt, dass diese hausgemachte
chinesische Hihnerbrihe in Verbindung mit
den Aromen von Ingwer und Frihlingszwie-
beln den Geschmack des Huhns perfekt zur
Geltung bringt. Sie passt ausgezeichnet zur
thailandischen Kiiche.

Diese Briihe kann auch als klare Suppe ver-
wendet werden. Ich finde, dass reichhaltigere
Briihen, die z.B. mit Schweineknochen zube-
reitet werden, zu schwer sind. Meiner Ansicht
nach ist diese einfache Hiihnerbriihe die beste
Grundlage fiir viele Mahlzeiten.

Viele der im Handel erhaltlichen Brithen sind
von geringer Qualitat; sie sind zu salzig oder
enthalten Zusatze und Farbstoffe, die sich
nachteilig auf Thre Gesundheit auswirken und
den natirlichen Geschmack frischer Lebens-
mittel beeintrachtigen kénnen. Inwischen wer-
den in vielen Supermarkten aber auch Brihen
angeboten, die recht gut sind. Briihe selbst
herzustellen dauert zwar lange, aber es geht
ganz einfach — und hausgemachte Briihe ist
nun einmal die beste.

Ich empfehle Thnen, einen groBen Vorrat an
Hiihnerbriihe zuzubereiten, da sie fiir viele
Rezepte in diesem Buch bendtigt wird. Ich be-
reite sie immer in grofen Mengen zu und
friere sie dann ein. Wenn Sie erst einmal ei-
nen Vorrat an Briihe haben, kénnen Sie viele
Suppen und Saucen sehr schnell herstellen.
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Hier sind einige wichtige Hinweise, an die Sie
denken sollten, wenn Sie Briihe zubereiten:

* Fiir eine gute Brithe sind sowohl Fleisch als
auch Knochen nétig, um ihr Fille und Aroma
zu verleihen, Deshalb verwenden Sie wenigs-
tens etwas Hiihnerfleisch.

* Die Briihe sollte niemals kochen. Falls sie
kocht, wird sie triibe; das Fett verbindet sich
dann mit der Flussigkeit. Nur eine klare
Briihe besitzt das echte Aroma und ist (iber-
dies gut verdaulich,

* Nehmen Sie einen grafBen, schweren Topf,
damit die Flussigkeit alle festen Zutaten be-
decken und langsam verdampfen kann.

« Lassen Sie die Briihe langsam kdcheln und
schopfen Sie den Schaum und das Fett ab.
Haben Sie Geduld — wenn Sie Mahlzeiten auf
der Basis dieser kostlichen Briihe zubereiten,
werden Sie den Lohn fiir Thre Mihe ernten.

» Seihen Sie die fertige Briihe gut durch meh-
rere Lagen feuchte Baumwolltiicher oder ein
sehr feines Sieb abh.

* | assen Sie die Briihe vollstandig abkihlen
und frieren Sie sie dann ein. Nehmen Sie vor
dem Einfrieren alles erstarrte Fett ab.

Denken Sie daran, alle ungekochten Hhner-
knochen und -teile fir Brihe aufzuheben. Sie
kdénnen eingefroren werden, bis Sie sie fiir
eine Brlihe brauchen.

Wenn die Menge in diesem Rezept fiir Thren
Bedarf zu groB ist, nehmen Sie einfach die
Halfte von allen Zutaten.



Ergibt etwa 3,41

2 kg ungekochte Hilhnerknochen wie Riicken, FiiBe
und Fliigel

680 g Hiihnerteile wie Fliigel und Schenkel

3,4 | kaltes Wasser

1 kleines Stiick frischer Ingwer

9 ganze Friihlingszwiebeln

1 ganze Knoblauchknolle, ungeschalt

2TL Salz

1 TL ganze schwarze Pfefferkdrner

Die Hihnerknochen und die Hiihnerteile in einen sehr
grofien Topf geben (die Knochen kann man gefraren oder
aufgetaut verwenden). Mit dem kalten Wasser bedecken und
das Wasser zum Koécheln bringen. Inzwischen den Ingwer
diagonal in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die griinen Spit-
zen der Frihlingszwiebeln entfernen. Die Zehen von der
Knoblauchknolle [&sen und ungeschalt lassen.

Den Schaum, der im Topf an die Oberflache steigt, mit
einem groBen, flachen L&ffel abschopfen. Achten Sie auf die
Temperatur: Die Briihe sollte nicht kochen. Weiter abschép-
fen, bis die Briihe klar wird. Dies kann 20-40 Minuten dau-
ern. Die Brlihe nicht riihren.

AnschlieBend die Hitze reduzieren und die Briihe sanft
kdécheln lassen. Ingwer, Frihlingszwiebeln, Knoblauch, Salz
und Pfefferkorner hinzufiigen. Die Briihe bei sehr schwacher
Hitze zwischen 2 und 4 Stunden kécheln lassen und
wahrend dieser Zeit mindestens zweimal das Fett von der
Oberflache schépfen. Die Briihe soll reichhaltig und nahr-
haft sein, deshalb muss sie so lange kocheln. Auf diese
Weise bekommt die Brithe (und jede Suppe, die Sie mit ihr
zubereiten) viel Geschmack.

Die Brihe durch mehrere Lagen feuchte Baumwoll-
tiicher oder durch ein sehr feines Sieb giefen, dann vollstan-
dig abkiihlen lassen. Alles Fett von der Oberflache entfer-
nen. Nun kann man die Briihe entweder sofort verwenden
oder in GefaBe fillen und einfrieren.
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egetarisches Kochen stellt ein Problem

dar, wenn es um Brlihe geht. Weil kein
Fleisch verwendet wird, kann es schwierig
sein, eine wirklich reichhaltige Briihe zuzube-
reiten, die Grundlage jeder Kiche. Normaler-
weise wird Briihe durch tierisches Fett gehalt-
voll, und viele Menschen méchten darauf
nicht verzichten. Eine der besten Gemiise-
brihen, die ich jemals probiert habe, ist die
von Norbert Kostner, dem Kiichenchef des
beriihmten Oriental Hotel in Bangkok. Nor-
bert Kostner stammt aus der Schweiz und
lebt seit mehreren Jahrzehnten in Bangkok.
Er kennt die feinen Nuancen der asiatischen
Aromen und Geschmacksrichtungen hervorra-
gend. Er weihte mich freundlicherweise in das
Rezept flir seine ausgezeichnete Gemusebrilhe
ein, und ich habe eine Variante daraus ent-
wickelt, die fiir das Kochen zu Hause geeignet
ist. Norbert Kostner schlug vor, auf 3 | Wasser
mindestens 5 kg Gemlse zu nehmen, damit
die Briihe kraftig schmeckt.

Vielleicht klingt eine solche Menge an
Gemiise Ubertrieben, doch man sollte beden-
ken, dass wir hier einen Extrakt herstellen,
und auBerdem betragen die Kosten nur einen
Bruchteil dessen, was die Zubereitung einer
Fleischbriihe kosten wiirde.

Ich habe herausgefunden, dass die Briihe die
Aromen besser annimmt, wenn man das
Gemiise vor dem Kochen im Backofen leicht
braunen |asst.

Weil diese Gemuisebriihe leicht zuzubereiten
ist, ist es empfehlenswert, eine recht groBe
Menge zu kochen und sie dann einzufrieren.
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So haben Sie immer hausgemachte Gemise-
briihe zur Hand. Wenn Sie nicht genug Zeit
haben, Briihe selbst zu kochen, kénnen Sie
auch fertige Briihe kaufen. Es gibt jetzt einige
recht gute Artikel im Handel. Wahlen Sie sie
sorgfaltig aus.

Folgen Sie den Anweisungen in diesem Re-
zept, aber Sie kénnen auch Varianten auspro-
bieren, die Thren Vorlieben entsprechen. Wenn
die angegebene Menge im Rezept flir Thren
Bedarf zu groB ist, nehmen Sie einfach die
Halfte von allen Zutaten.




Ergibt etwa 2,75 1

50 g getrocknete Shiitakepilze

1 kg Méhren, geschalt

4 Selleriestangen

1 kg gelhe Zwiebeln, geschalt

1 kg chinesischer weiBer Rettich, geschalt

230 g Gurke, geschilt, der Lange nach halbiert und
entkernt

1 kg Tomaten

4 Stangen Lauch

230 g Schalotten

6 Friihlingszwiebeln, geputzt

6 Scheiben frischer Ingwer

10 Knoblauchzehen, ungeschélt und zerdriickt

2 EL schwarze Pfefferkorner

1 EL Sichuan-Pfefferkérner (nach Belieben)

2 EL Salz

2,75 | Wasser

3 EL helle Sojasauce

Die getrockneten Pilze 20 Minuten in warmem Wasser ein-
weichen, dann abtropfen lassen und die Flissigkeit aufbe-
wahren. Die Pilze ausdrlicken, die Pilzfllissigkeit durch ein
Sieb gieBRen und beiseite stellen. Die Pilze grob hacken.

Mohren, Sellerie, Zwiebeln, Rettich, Gurke und Tomaten
grob hacken. Den Lauch waschen, das Lauchgriin entfernen
und das WeiBe grob hacken. Die Schalotten schalen.

Den Backofen auf 220 °C (Umluft 190 °C; Gas Stufe
3-4) vorheizen. Friihlingszwiebeln, Ingwer, Knohlauch, Pilze,
Mohren, Sellerie, Zwiebeln, Rettich, Lauch und Schalotten
auf ein Backblech legen und 20 Minuten braunen. Gurke und
Tomaten hinzufiigen und 8 Minuten braunen. Das Gemiise in
einen Topf geben, Pfeffer, Salz, Wasser und Sojasauce dazu-
geben. Zudecken und die Mischung zum Kdcheln bringen.

Den Schaum, der an die Oberflache steigt, mit einem
grolen, flachen Loffel abschépfen; nach etwa 10-20 Minu-
ten ist die Briihe klar. Die Briihe zum Kachen bringen, die
Hitze reduzieren und die Briihe etwa 2 Stunden kdcheln.

Die Briihe durch einen Durchschlag und anschliel3end
durch ein sehr feines Sieb gieBen; abkiihlen lassen. Nun
kann sie verwendet oder eingefroren werden.
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Gedampfter Reis

Einige Regeln, die es wert sind, hier noch einmal wiederholt
Zu werden:

« Fiillen Sie so viel Wasser in den Topf, dass es etwa 2,5 cm
tiber der Reisoberflache steht; zu viel Wasser macht den
Reis klebrig. Auf den im Handel erhaltlichen Reispackungen
wird im Allgemeinen zu viel Wasser empfohlen.

* Nehmen Sie den Deckel nicht vom Topf, sobald der Gar-
prozess begonnen hat; achten Sie auf die richtige Kochdauer
und warten Sie bis zum Ende der Garzeit.

Fur 4 Personen

Weifler Langkornreis (ein bis zur Markierung
400 ml” gefiillter Glasmesshecher)
600 ml Wasser

Den Reis in eine groBe Schiissel geben und mehrmals wa-
schen, bis das Wasser klar ist. Den Reis abtropfen lassen
und mit dem Wasser in einen schweren Topf geben. Das
Wasser sollte etwa 2,5 cm Uber der Reisoberflache stehen.
Falls notig, Wasser zugeben oder weggieBen. Das Wasser
zum Kochen bringen und kachen lassen, bis fast die gesamte
Flissigkeit verdampft ist; dies dauert etwa 15 Minuten. Die
Reisoberfliache sollte voller kleiner Einkerbungen sein. Nun
den Topf mit einem sehr fest schlieBenden Deckel bedecken,
den Herd auf die niedrigste Stufe einstellen und den Reis
15 Minuten garen lassen, ohne umzurihren. Man muss den
Reis nicht auflockern. Vor dem Servieren 5 Minuten ruhen
lassen.

ten oder Sc¢

diese beiden S¢

AC

die notwendige Konsisten
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Fiir 4 Personen

Fiir den Salat
230 g groBe, rohe Garnelen (etwa 8 Stiick)
2 frische Kaffir-Limettenblatter oder 1 EL Limettenzesten
1 Stangel frisches Zitronengras
Fiir die Sauce
14z EL Zucker
2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce
3 EL frischer Limettensaft
3 EL Schalotten, fein geschnitten, zum Garnieren
2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt (nach
Beliebhen) und grob gehackt, zum Garnieren
etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen, zum
Garnieren

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser abspiilen und gut abtropfen lassen. 2 Mi-
nuten in heiBem Wasser blanchieren, gut abtropfen lassen
und zum Abkihlen beiseite stellen.

Die Kaffir-Limettenblatter fein zerkleinern. Das Zitro-
nengras bis zum weichen, weillichen unteren Ende schélen
und fein schneiden.

Zucker, Fischsauce und Limettensaft in eine kleine
Pfanne geben und erhitzen, bis der Zucker aufgeldst ist.
Zum Abkuhlen beiseite stellen.

Garnelen, Kaffir-Limettenblatter und Zitronengras in
eine groBe Schilssel geben und gut vermengen. Die Sauce
hinzufliigen und alles gut mischen.

Mit Schalotten, Chilis und Koriander garnieren und so-
fort servieren.




l(raiaho:::"‘m;;{::‘?'r ist leicht, Fiir 4 Personen

Fiir den Salat
1 lebende oder frisch gekochte groBe Krabbe im
L o Panzer von etwa 1,4 kg
Aroma auf késtliche Weise zur 2 Stangel frisches Zitronengras
Geltung. Fiir das Dressing
2 TL Knoblauch, gehackt
o 1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce
1as 2 EL Limettensaft
2 Zum 2 TL Zucker
3 f 2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt
und gehackt, zum Garnieren
3 EL Schalotten, fein geschnitten, zum Garnieren
2 EL frische Pfefferminzhlattchen, fein gehackt, zum

Einige Arbeitsschritte k
im Voraus erledigt wer

Krabbhenfleisch sollte ga

Schluss mit dem
ten thaitdndischen
vermischt wer

ist ideal als le

; Sl e Garnieren
zeit oder als kost i ) B )
e ey e 3 EL frische Korianderbladttchen, fein gehackt, zum
speise flr jedes Gericht. Es :
Garnieren

wird bestimmt keine Reste ge

ben. Eine grofie Krak Die lebende Krabbe in einen groBen Topf mit kochendem
etwa 1,4 kg ergibt a 350 ¢ Salzwasser legen und 8-10 Minuten (je nach GréBe der
ausgelostes Krabbenfieisch. Krabbe) kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Schwanzenden, den Magen und die Kiemen der
Krabbe entfernen. Mit einem schweren Messer oder einem
Kiichenbeil die Krabbe mit dem Panzer in groBe Stlicke zer-
teilen. Wenn die Krabbe (falls sie frisch gekocht ist) genug
abgekihlt ist, um weiterverarbeitet zu werden, alles genief3-
bare Fleisch herausldsen und in eine Schiissel geben.

Das Zitronengras von den harten auBeren Blattern be-
freien und die harten Halme wegschneiden. Das Zitronen-
gras mit einem grofBen, scharfen Messer oder dem Kiichen-
beil in diinne Scheiben schneiden und dann zum Krabben-
fleisch geben.

Die Zutaten flr das Dressing in einer kleinen Schiissel
vermischen. Beiseite stellen.

Kurz vor dem Servieren die Chilis und die Schalotten
zum Krabbenfleisch geben und das Dressing dariiber gieBen.
Alles gut vermischen. Die Pfefferminzblatter und den Kori-
ander hinzufiigen, erneut mischen und sofort servieren.
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VORSPEISEN UND SALATE

Wiirziger Thunfischsalat

T i ine traditio- Fiir 4 Personen
nelie Zutat in der thailand

schen Kiche, aber da seit eini-

450 g Thunfischfilet

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

3 EL Limettensaft

1/ EL Zucker

2 EL Erdnussol

230 g frische Tomaten

6 Friihlingszwiebeln

3 EL Schalotten, fein geschnitten

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt (nach Belieben)
und groh gehackt

1 Hand voll frische Korianderblatter

1 Hand voll frische thailandische oder andere
Basilikumblattchen

Das Thunfischfilet in 2,5 cm groBe Stlicke schneiden. Mit
der Fischsauce, dem Limettensaft und dem Zucker vermen-
it rmah gen und 1 Stunde marinieren lassen. Den Thunfisch von der
zeit serviert werden kann. Marinade abgieRen und die Marinade beiseite stellen.

Einen Wok oder eine grof3e, vorzugsweise heschichtete
Bratpfanne stark erhitzen und dann das Ol hineingeben.
Wenn das 0! leicht raucht, den Thunfisch hinzufiigen und
etwa 1 Minute anbraten. Den Thunfisch auf eine vorge-
wdarmte Platte legen.

Das librig gebliebene Ol schnell aus dem Wok gief3en, die
Marinade hineingeben und 30 Sekunden bei mittlerer Hitze
abléschen. Dann die Marinade Uber den Thunfisch gief3en
und den Fisch beiseite stellen.

Die Tomaten in Scheiben schneiden. Die Friihlingszwie-
beln schrag in dilnne Scheiben schneiden. Tomaten, Friih-
lingszwiebeln, Schalotten, Chilis, Koriander und Basilikum
zum warmen Thunfisch geben, alles gut vermischen und so-
fort servieren.







VORSPEISEN UND SALATE

Scharfer Hithner-Gemiise-Salat

fannengerthrtes Huhn mit Fiir 4 Personen

Fiir den Salat
450 g Hahnchenbriiste ohne Knochen, gehdutet
1 '/: EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry
1 EL helle Sojasauce

verbreitet. Was 1 TL Sesamél

e Zu etwas so Be- 2TL Starkemehl

Kiche gibt — es ist in vielen an-

deren Lanc

diese V

sonderem macht, ist die Dip- 2 EL Erdnussol
sauce, die die Aromen der 110 g Méhren, in diinne Scheiben geschnitten
thailandischen Kiiche einfangt. 230 g Salatgurke

3 Friihlingszwiebeln, schrédg in Scheiben geschnitten
110 g frische Bohnensprossen
Fiir die Dipsauce

2 EL Schalotten, grob gehackt

2 EL Knoblauch, grob gehackt

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt (nach
Belieben) und groh gehackt

3 EL Wasser

3 EL Limettensaft

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 TL Zucker

Die Hahnchenbruste in 2,5 cm grof3e Wiirfel schneiden. Mit
Reiswein, Sojasauce, Sesamdl und Mehl vermengen. Die Mi-
schung etwa 20 Minuten kiihl stellen.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne erhitzen und
dann das Ol hineingeben. Wenn es leicht raucht, das Fleisch
hinzufligen, dabei standig riihren, damit es nicht anbrennt.
Das Fleisch nach etwa 3 Minuten, wenn es weil3 wird, in ei-
nem Edelstahl-Durchschlag tiber einer Schiissel abtropfen
lassen. Das Ol weggieBen. Das Fleisch abkiihlen lassen.

Die Mohren 2 Minuten in kochendem Wasser blanchieren
und abgieBen. Die Gurke schalen, der Lange nach halbieren
und die Kerne entfernen. Die Gurke in diinne Scheiben
schneiden. Mohren, Gurke, Friihlingszwiebeln und Sprossen
auf einer Platte anrichten. Das Hahnchenfleisch hinzufiigen.

Einen beschichteten Wok oder eine Pfanne erhitzen.
Schalotten, Knoblauch und Chilis hineingeben und 2 Minu-
ten unter Rihren hraten, bis sie goldbraun sind. Mit den
tbrigen Zutaten fir die Dipsauce piirieren. Abkihlen lassen,
in eine Schiissel geben und mit dem Salat servieren.
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Fiir 4-6 Personen

230 g Hahnchenbriiste ohne Knochen, gehdutet

110 g Salatgurke

110 g Sellerieherzen

110 g rote Paprikaschote

180 g Tomaten

230 g Eishergsalat

1'/: EL Erdnussél

1 EL Knoblauch, grob gehackt

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und fein
gehackt

3 EL Schalotten, fein gehackt

3 EL Friihlingszwiebeln, fein gehackt

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Zucker

3 EL Limettensaft

Die Hahnchenbriiste grob zerkleinern und beiseite stellen.
Die Gurke schélen, der Lange nach halbieren und die Kerne
mit einem Teel6ffel entfernen. Die Gurkenhalften in Wiirfel
schneiden. Sellerieherzen, Paprika und Tomaten wirfeln.
Den Salat zerpfllicken, die Blatter waschen, in einer Salat-
schleuder trocknen und in den Kiihlschrank stellen.

Einen Wok oder eine grofie Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
Knoblauch, Chilis, Schalotten und Friihlingszwiebeln hinzu-
fligen und 20 Sekunden anbraten. Das Hahnchentleisch da-
zugeben und 3 Minuten unter standigem Riihren braten.
Fischsauce, Zucker und Limettensaft hinzufiigen. Von der
KKochstelle nehmen, Gurke, Sellerie, Paprika und Tomaten
hineinrthren und alles gut vermischen. Auf einer Platte
anrichten.

Die Salatblatter rund um die Mischung legen. Zum
Essen jeweils eine Portion der Mischung auf ein Salatblatt
geben.



Fiir 4 Pers

110 g getrocknete Glasnudeln

15 g getrocknete Mu-Err-Pilze (nach Belieben)

230 g Hahnchenbriiste ohne Knochen, gehdutet

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1 EL helle Sojasauce

2 TL Sesamdl

2 EL Starkemehl

1 /2 EL Erdnussél

2 EL Knoblauch, grob gehackt

2 TL Ingwer, fein gehackt

3 EL Schalotten, fein geschnitten

3 EL Friihlingszwiebeln, fein gehackt

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

1 EL Zucker

etwa 1 Handvoll Korianderzweige, zum Garnieren

3 EL gertstete Erdniisse, zerstofien, zum Garnieren

1 EL getrocknete Shrimps, gehackt (nach Belieben), zum
Garnieren

Die Nudeln in einer groBen Schissel mit warmem Wasser
15 Minuten einweichen, dann abgieBen. In 7,5 cm lange
Stlicke schneiden. Beiseite stellen.

Die Mu-Err-Pilze (falls verwendet) 15 Minuten in war-
mem Wasser einweichen, gut in warmem Wasser abspiilen
und abtropfen lassen. DieHahnchenbriste in 1,5 cm groBe
Stiicke schneiden und mit Reiswein, Sojasauce, Sesamdl und
Mehl vermischen.

Einen Wok oder eine grof3e Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussol hineingeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht
raucht, das Fleisch hinzufiigen und 1 Minute anbraten. He-
rausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen. Knoblauch,
Ingwer und Schalotten in den Wok geben und 1 Minute un-
ter Rihren braten. Die Pilze hinzufligen und 1 Minute bra-
ten. Das Fleisch wieder hineingeben und 2 Minuten garen.
Frithlingszwiebeln, Fischsauce, Limettensaft und Zucker
hinzufiigen. Den Wok von der Kochstelle nehmen, die Nudeln
untermischen und den Salat mit Korianderzweigen, Erdniis-
sen und getrockneten Shrimps garnieren. Sofort servieren.
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VORSPEISEN UND SALATE

Thailandischer Rindfleischsalat

R

leisch passt sehr gut zu Fiir 4 Personen

den un chselbaren Ge

350 g mageres Beefsteak

2 TL helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

2 TL Sesamal

Y. TL Salz

YaTL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 TL Starkemehl

180 g Salatgurke

5 Friihlingszwiebeln

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis

3 EL Erdnussol

230 g rote Paprikaschoten, entkernt und gewiirfelt

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

1 EL Zucker

25 g gerdstete Erdniisse, grob gehackt, zum Garnieren

etwa 1 Hand voll frische Korianderzweige, zum
Garnieren

Das Fleisch 20 Minuten im Gefrierfach des Kiihlschranks
etwas harter werden lassen; dadurch kann man es leichter
schneiden. Das Fleisch in diinne, etwa 4 cm lange Scheiben
schneiden, in eine Schiissel legen und Sojasauce, Reiswein,
Sesamdl, Salz, Pfeffer und Mehl dazugeben. Alles gut ver-
mischen und etwa 20 Minuten marinieren lassen.

Die Gurke schalen, der Lange nach halbieren und die
KKerne mit einem Teeltffel entfernen. Die Gurkenhalften in
Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln schrdg in Schei-
ben schneiden. Die Chilis entkernen und grob hacken.

Einen Wok oder eine groBBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl hineingeben; und wenn es leicht raucht, das
Fleisch hinzufiigen und etwa 2 Minuten unter Rihren bra-
ten. Herausnehmen und in einem Edelstahl-Durchschlag ab-
tropfen lassen. Den Wok von der Kochstelle nehmen. Das
Fleisch mit Gurke, Frihlingszwiebeln, Chilis und Paprika
mischen. Den Wok wieder stark erhitzen. Fischsauce, Limet-
tensaft und Zucker hineingeben und 30 Sekunden ablo-
schen. Diese Sauce (iber das Fleisch und das Gemiise
gieBen. Alles gut mischen, auf eine Platte geben, mit den
Erdniissen und dem Koriander garnieren und servieren.







VORSPEISEN UND SALATE




VORSPEISEN UND SALATE

Wiirzig-erfrischender Grapefruitsalat

Irs Thailand
melo, eine | tihsche Fr

die in e u

perfekt fiir Salate.

Pomelos bekommen Sie nicht

D
o)

nehmen S
weififlel
Sie einen milde ,
Geschmack hevorzugen, sind

rotfleischige Grapefruils ideal.
Entfernen Sie sq viele Kerne

wie moglich. Dieser wilrzige
Salat ist eine er

speise flir eine Semmermahl-

frischende Vor-

zeit,

Fiir 4 Personen

2 groBe Grapefruits

2 EL Limettensaft

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Zucker

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und gehackt
2 EL getrocknete Shrimps, gehackt

Die beiden Grapefruits schalen und in Schnitze teilen. Bei-
seite stellen.

Limettensaft, Fischsauce und Zucker gut vermischen. Die
Chilis und die getrockneten Shrimps dazugeben. Die Grape-
fruitschnitze hinzufiigen und vorsichtig unterheben. In einer
Schale anrichten und sofort servieren.

47



S A AN

W | Lo FhT

= L S e

A

NN

&

Ergibt etwa 25 Ralichen

230 g rohe Garnelen

3Y%-TL Salz

2 EL Erdnussél zum Anbraten + 400 ml zum Frittieren
2 EL Knoblauch, fein gehackt

1 EL frischer Ingwer, fein gehackt

2 EL Frihlingszwiebeln, fein gehackt
110 g gehacktes Schweinefleisch

> TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce
2-3 EL Mehl

2-3 EL Wasser

1 Paket kleine runde Reispapierhlatter

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Den Darm
mit einem kleinen, scharfen Messer entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wurde, wa-
schen, gut absplilen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.
Die Garnelen fein zerkleinern.

Einen Wok oder eine grof3e Bratpfanne stark erhitzen.
Dann 2 EL Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht
raucht, Knoblauch, Tngwer und Frihlingszwiebeln hinzufi-
gen und 1 Minute anbraten. Schweinefleisch, restliches Salz
und Pfeffer dazugeben und weitere 5 Minuten unter Riihren
braten. Die zerkleinerten Garnelen und die Fischsauce hin-
zufligen und weitere 2 Minuten unter Riihren braten. Die
Mischung in einem Durchschlag abgielen und abkiihlen
lassen.

Das Mehl und das Wasser in einer kleinen Schiissel zu
einem Brei verriihren.




Fiir die Garnelenrdllchen eine groBe Schiissel mit war-
mem Wasser fiillen, ein Reispapierblatt kurz ins Wasser tau-
chen und weich werden lassen. Herausnehmen und auf ei-
nem sauberen Kiichentuch abtropfen lassen. Etwa 2 EL der
Fillung auf das Reispapierblatt geben. Die Seiten nach in-
nen einschlagen und das Reispapier aufrollen. Die Rander
mit ein wenig Mehl-Wasser-Mischung verschlieBen. Die
Rolle sollte ungefahr 7,5 cm lang sein. Den Vorgang wieder-
holen, bis die gesamte Fiillung aufgebraucht ist.

Das restliche Ol in einer Fritteuse oder einem groBen
Wok erhitzen. Die Garnelenrdllchen frittieren, bis sie gold-
braun sind. Immer nur wenige Réllchen gleichzeitig frittie-
ren, weil sie leicht aneinander kleben. Zusammengeklebte
Rollchen nicht wahrend des Frittierens auseinander bre-
chen, sondern erst, wenn man sie wieder aus dem Ol genom-
men hat. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Sofort mit der
Dipsauce servieren,

Fiir die Dipsauce
4 EL Fischsauce
1 TL getrocknetes Chilipulver oder -flocken
1 EL Knoblauch, fein gehaclt
1 EL Limettensaft
4 EL Wasser
1 EL Zucker

Diese Sauce kann gut im Voraus zubereitet werden.

Alle Zutaten mit einem Mixer griindlich vermischen. Die
Mischung vor dem Servieren mindestens 10 Minuten stehen
lassen.
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D ie Originalversion dieser
thailandischen Spezialitat

lernte ich vor einigen Jahren im

{Oriental Hotel in Banglkok

kennen. Normalerweise wird
die Hahnchenmischung in einer
knusprigen Teighlilie serviert,
die in einer schweren Messing-
form gebacken wurde. Ich habe
das Rezept abgedndert, indem
ich Salatblatter statt der Telg-
hitllen nehme. Damit wird die-
ses Gericht zu einem leichteren
Snack und fiir melnen Ge-

schmack auch erfrischender,

ieses kieine Gericht ist ei

3

\""'“‘ Fsne

se fiir jede
te kénnen
ortion der Hahnchenmi-

kostliche

Mahizeit. Ihre Gas

gine P

schung auf ein Salatbhlatt geben

und gleich aus der Hand e

H5ETM,
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Fiir 4-6 Personen

230 g Hahnchenhriiste ohne Knochen, gehautet

230 g Eishergsalat

2 EL Erdnussél

3 EL Schalotten, fein gehackt

3 EL Zwiebeln, fein gehackt

3 EL Friihlingszwiebeln, fein gehackt

110 g Mohren, gewiirfelt

180 g frische oder TK-Maiskdrner

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und gehackt

2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL dunkle Sojasauce

Y. TL Salz

1/aTL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

etwa 1 Hand voll frische Korianderhlattchen, zum
Garnieren

Die Hahnchenbriste in kleine Wiirfel schneiden. Die Salat-
blatter ablosen und waschen, in einer Salatschleuder trock-
nen und in den Kihlschrank stellen.

Einen Wok oder eine groRe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
Schalotten, Zwiebeln und Friihlingszwiebeln hinzufiigen und
20 Sekunden anbraten. Die Mohren dazugeben und 1 Mi-
nute unter Rihren braten. Das Hahnchenfleisch hinzufligen
und weitere 2 Minuten unter Rihren braten. Die Maiskérner
und die Chilis dazugeben und erneut 2 Minuten unter
Riihren braten. Fischsauce, dunkle Sojasauce, Salz und
Pfeffer hinzufliigen und die Mischung 2 Minuten braten, da-
hei wieder rithren. Mit den Korianderblattchen garnieren,
Den Wol von der Kochstelle nehmen. Die Mischung auf eine
Platte geben und den Salat auf Tellern anrichten. Sofort
servieren.



ie auch die Papaya gilt

die Mango ais [nbegriff
einer tropischen Frucht.
Thailandische Kache haben
ilhre Vorzige schon immer ge-
wiirdigt. In diesem Rezept be-
fe Mangos,
weil sie ein wenig herb und so
knackig wie frische Apfel sind.
Die thalléandischen Gewilrze ge-
ben dem Salat zusdtzlichen
Ptitf und machen ihn zu einem
meiner Lieblingsgerichte.

F

vorzuge ich uri

Servieren Sie den Salat als
Vorspeise oder als Beilage zu

anderen Gerichten.

Fiir 4 Personen

2 groBe, unreife griine Mangos

2 EL Limettensaft

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Zucker

110 g Schalotten, fein geschnitten

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und gehackt
3-4 EL gerdstete Cashewniisse, zerstoBRen

Die Mangos schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in
kleine Stlicke schneiden. Beiseite stellen.

Limettensaft, Fischsauce, Zucker und Schalotten gut
vermischen. Die Chilis und die Mangos hinzufligen und vor-
sichtig untermischen. Auf einer Platte anrichten, mit den
gerdsteten Cashewniissen bestreuen und sofort servieren.
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VORSPEISEN UND SALATE

Gegrillte GarnelenspieBe

Ia:h kenne keinen Fein-
schmecker, der nicht gern

eine Mahijzeit mit diesen unwi-

derstehlichen GarnelenspieBen
beginnt. Sie sind eine appetit-
anregende Vorspeise. Die
SpieBe sind schnell zubereitet
und hinterlassen bei lhren Gas-

ten bestimmt einen bleibende

Eindruck. Die Gewl

sie zu einer thajlanc

t und zu einer ganz he-

sonderen Gaumenfreude.

\ac

Wenn die Sauce zubereitet jst,

iie f_ a

sind

~hnel

grillt

nicht: Die Sch:

beim Grilien feucht bleibt.

Kl adais N
Nehmen

twa 8 feuchte

cauf jeden lkan-
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Fiir 2-4 Personen

Fiir die Spiefle
450 g rohe Garnelen
Fiir die Sauce
150 ml Wasser
2 EL Limettensaft
1 EL Zucker
'2TL Salz
Y+ TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 EL Knoblauch, fein gehackt
2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und fein
gehackt
1 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

Mit einem kleinen, scharfen Messer die Schalen der Garne-
len einschneiden und den Darm entfernen. Die Garnelen in
kaltem Wasser waschen, gut abspllen und mit Kiichenkrepp
trockentupfen. Die BambusspieBe mindestens 15 Minuten in
kaltem Wasser einweichen. Die Garnelen auf die Spiele
stecken.

Wasser, Limettensaft und Zucker in eine Pfanne geben
und vermengen, Kécheln lassen, bis der Zucker geschmolzen
ist. Von der Kochstelle nehmen und vollstandig abkthlen
lassen. Die restlichen Zutaten fiir die Sauce untermischen
und alles in eine Servierschussel gieBen.

Den Ofengrill bei hoher Temperatur vorheizen oder in ei-
nem Grill Holzkohle anfeuern.

Wenn der Ofengrill sehr heil3 oder die Holzkohle asch-
weiB ist, die Garnelen auf jeder Seite etwa 3 Minuten gril-
len, bis sie gar sind. Die Garnelen auf eine vorgewdrmte
Platte legen und sofort mit der Sauce servieren.







VORSPEISEN UND SALATE

]

e

A A




VORSPEISEN UND SALATE

Wiirziger Gurkensalat

Fiir 4 Personen

450 g Salatgurken

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

3 EL Limettensaft

3 EL Wasser

2 EL Zucker

1 groBe, frische rote Thai-Chili, entkernt und fein
geschnitten

3 EL Schalotten, in feine Scheiben geschnitten

Die ungeschalten Gurken der Lange nach halbieren und die
Kerne entfernen. Die Halften in diinne Scheiben schneiden.
Fischsauce, Limettensaft, Wasser und Zucker in einer
Schissel verriihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Gur-
ken, Chili und Schalotten hinzufligen und gut vermischen.
Vor dem Servieren mindestens 20 Minuten ruhen lassen.

Hithner-Gurken-Salat

Mahlzeit; aullerdem passt er

gut zu Currygerichten.

Fiir 4 Personen

230 g Hahnchenbriiste ohne Knochen, gehdutet

230 g Salatgurke

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

2 TL Zucker

1 groBe, frische rote Thai-Chili, entkernt und gewiirfelt
2 EL getrocknete Shrimps, gehackt (nach Belieben)

3 EL Schalotten, fein geschnitten

Wasser in eine Pfanne fiillen und zum Kécheln bringen. Das
Fleisch hineingeben, zudecken, den Herd ausschalten und das
Fleisch 25 Minuten auf der Herdplatte stehen lassen, bis es
gar ist. Herausnehmen, abkiihlen lassen und klein schneiden.
Die Gurke schalen, der Lange nach halbieren und die Kerne
entfernen; in Scheiben schneiden. Sauce, Limettensaft und
Zucker in einer Schiissel verriihren, bis sich der Zucker auf-
geldst hat. Das Fleisch und die restlichen Zutaten untermi-
schen. Vor dem Servieren etwa 20 Minuten ruhen lassen.
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Ergibt etwa 25 kieine Rollen

1'/z EL Erdnussdl zum Anhraten + 400 ml zum Frittieren
3 EL Knoblauch, grob gehackt

180 g gekochtes frisches Krabbenfleisch

110 g chinesische Wiirstchen, fein zerkleinert
2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

3 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt
2-3 EL Mehl

2-3 EL Wasser

1 Paket kleine runde Reispapierblatter
Dipsauce (siehe S. 49)

Einen Wok oder eine grofie Bratpfanne stark erhitzen,

1 '/ EL Ol hineingeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht
raucht, den Knoblauch hinzufiigen und 30 Sekunden anbra-
ten. Krabbenfleisch, Wiirstchen, Fischsauce und Pfeffer da-
zugeben und 2 Minuten unter Rihren braten. Von der Koch-
stelle nehmen und den frischen Koriander hineinriihren. Die
Mischung vollstandig abkiihlen lassen.

Das Mehl und das Wasser in einer kleinen Schiissel zu
einem Brei verriihren.

Fir die Frihlingsrollen eine groBe Schiissel mit warmem
Wasser fiillen. Ein Reispapierblatt ins Wasser tauchen und
weich werden lassen. Herausnehmen und auf einem saube-
ren Kilchentuch abtropfen lassen. Etwa 2 EL der Fiillung
auf das eingeweichte Reispapierblatt geben. Die Seiten nach
innen einschlagen und das Reispapier aufrollen. Die Rander
mit etwas Mehl-Wasser-Mischung versiegeln. Die Rolle
sollte ungefahr 7,5 cm lang sein, etwa wie eine kleine
Wurst. Den Vorgang wiederholen, bis die gesamte Fiillung
aufgebraucht ist.

Das restliche Ol in einer Fritteuse oder einem grofen
Wok erhitzen. Die Friihlingsrollen frittieren, bis sie gold-
braun sind. Immer nur wenige Rollen gleichzeitig frittieren,
weil sie leicht aneinander kleben. Zusammengelklebte Rollen
nicht wahrend des Frittierens auseinander brechen, sondern
erst, wenn man sie wieder aus dem Ol genommen hat. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Sofort mit der Dipsauce
servieren.



Fiir 4 Personen

12+ 4-5 EL Erdnussol

3 EL frischer Ingwer, fein gehackt

1/ EL Limettensaft

1 EL Zucker

2 EL Honig

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

240 ml hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30) oder
frische Instantbriihe

1 EL Starkemehl, mit 2 EL Wasser verrithrt

450 g Hahnchenhriiste (etwa 4 Stiick) ohne Knochen,
gehadutet

1>TL Salz

'/ TL Fiinf-Pfeffer-Mischung oder schwarzer Pfeffer,
frisch gemahlen

Mehl, zum Bestauben

1 frisches Ei, verquirlt

230 g Paniermehl

Fir die Ingwersauce einen Wok oder eine Bratpfanne erhit-
zen und die 1'/: EL Ol hineingeben. Wenn das QI leicht
raucht, den Ingwer hinzufiigen und 2 Minuten unter Rihren
braten, bis er goldbraun ist. Limettensaft, Zucker, Honig,
Fischsauce und Brithe dazugeben und 1 Minute kdcheln las-
sen. Die Mehl-Wasser-Mischung hineinriihren, bis die Sauce
leicht eingedickt ist. Von der Kochstelle nehmen und ab-
kiihlen lassen.

Jede Hahnchenbrust zwischen 2 Stiicke Frischhaltefolie
legen. Mit einem groBen Fleischklopfer oder einer leeren
Flasche die Hahnchenbriiste flach klopfen, bis sie etwa
5 mm dlinn sind. Das Fleisch gleichmaBig mit dem Salz und
dem Pfeffer bestreuen, dann mit Mehl bestauben. Das liber-
schiissige Mehl abschiitteln. Das Fleisch im verquirlten Ei
und dann im Paniermehl| wenden.

Einen Wok oder eine grolle Bratpfanne erhitzen und
2 EL des restlichen Ols hineingeben. Auf mittlere Hitze
herunterschalten und das Fleisch 5 Minuten auf einer Seite
braten, bis es goldbraun ist, dann wenden und die andere
Seite braunen. Nach Bedarf Ol zugeben.

Das Fleisch herausnehmen, in mundgerechte Stiicke
schneiden und sofort mit der Ingwersauce servieren.
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Knusprige Wan-Tans
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Ergibt etwa & Wan-Tans

Fiir die Wan-Tans
110 g rohe Garnelen
350 g gehacktes Schweinefleisch
2TL Salz
1 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 EL Knoblauch, fein gehackt
3 EL Friithlingszwiebeln, fein gehackt
2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce
1TL Zucker
3 EL frisches Koriandergrin, fein gehaclkt
1 frisches Ei, leicht verquirlt
230 g Wan-Tan-Teigblatter
400 ml Erdnussél, zum Frittieren
Fiir die wiirzige Dipsauce (nam prik pla)
2-3 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein
geschnitten
1 EL Zucker
3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce
3 EL Limettensaft
2 TL Wasser

Die Garnelen schalen und mit einem kleinen, scharfen Mes-
ser den Darm entfernen. In kaltem Wasser waschen, ab-
splilen und mit Kiichenkrepp trockentupfen. Grob hacken.

Die Garnelen und das Schweinefleisch in eine grof3e
Schiissel geben, das Salz und den Pfeffer hinzufligen und
alles gut vermischen, indem man die Zutaten mit der Hand
knetet oder mit einem Holzloffel verrithrt. Dann die restli-
chen Zutaten fiir die Fiillung, zuletzt das Ei, dazugeben und
gut vermischen. Die Schiissel mit Frischhaltefolie bedecken
und 20 Minuten kalt stellen. Die Zutaten fiir die Dipsauce in
einer Schiissel vermengen. Beiseite stellen.

Dann 1 EL der Fullung in die Mitte eines Wan-Tan-Teig-
blatts setzen. Die Rander mit etwas Wasser anfeuchten, rund
um die Fillung hochziehen und oben aneinander driicken.
Wiederholen, bis die gesamte Fillung aufgebraucht ist.

Das QI in einer Fritteuse oder einem grofRen Wok erhit-
zen. Die Wan-Tans 3 Minuten frittieren, his sie goldgelb und
knusprig sind. Auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen. Sofort
mit der Dipsauce servieren.
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VORSPEISEN UND SALATE

Garnelentoasts
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Ergibt etwa 30 Toasts

110 g rohe Garnelen

1 EL Salz fiir die Garnelen + 1 TL Salz fiir den Aufstrich
450 g fettes gehacktes Schweinefleisch
Y- TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 frisches Ei, verquirlt

3 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt
1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Friihlingszwiebeln, fein gehackt

2 TL Zucker

20 Scheiben Brot, sehr diinn geschnitten
50 g Sesamsamen

400 ml Erdnussol, zum Frittieren

Die Garnelen schalen und mit einem kleinen, scharfen Mes-
ser den Darm entfernen. Die Garnelen in kaltem Wasser, in
das 1 EL Salz gegeben wird, waschen, dann gut abspiilen
und mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Die Garnelen mit einem Kichenbeil oder einem scharfen
Messer grob hacken, fein zerkleinern, bis eine Paste ent-
steht; in eine Schiissel geben. Die restlichen Zutaten fiir den
Garnelenaufstrich, zuletzt den Zucker, untermischen. Man
kann dazu auch eine Kichenmaschine benutzen. Diese Ar-
beit kann einige Stunden im Voraus erledigt werden, aber
die Paste sallte dann in Frischhaltefolie eingewickelt und in
den Kiihlschrank gestellt werden, his man sie braucht.

Die Brotkrusten entfernen und die Brotscheiben in
Rechtecke von etwa 7,5 x 2,5 cm GrofBe schneiden. Eine
Brotscheibe sollte 3 Stlicke ergeben. Frisches Brot zum
Austrocknen in einen vorgewadrmten Backofen legen
(trockenes Brot saugt weniger Ol auf). Jedes Brotstiick etwa
3 mm dick mit Garnelenpaste bestreichen oder auch diinner,
je nach Geschmack. Die Brotstiicke mit Sesamsamen be-
streuen.

Das Ol in einer Fritteuse oder einem groBen Wok méaBig
erhitzen. Mehrere Toasts gleichzeitig frittieren; dabei zuerst
mit der bestrichenen Seite nach unten 2—3 Minuten frittie-
ren, dann wenden und etwa weitere 2 Minuten frittieren, bis
sie goldbraun sind. Mit einem Schaumloffel herausnehmen,
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und servieren.










SUPPEN

Duftende Garnelen-Zitronengras-Suppe

Eemnm!: , Ein Unicre

eine Pflanze, flr die

Unkraut aus, wachst wie Un
kraut und bendtigt wenig

Pflege; ich bin sicher, dass es in

5 L, Unleraut” als
Zutat in verschiedenen kostli-

chen Gerichten verwendete.

Auf jeden Fall ist Zitronengras
gine Standardzutat in der
thailandischen Kliche, Es har-

maoniert gut mit den vielen an

de Gewlirzen, die thailandi-

suppen ihren kraftigen

SChe

(Geschmack gehen.

Dieses Rezept heiBit Tom yum

goong und ist Liebhabern der

Thai-Kiiche zweifellos vertraut.

Ich habe das Originalrezept

teicht verandert, um die Zube-
reitung zu erleichlern. Das We-
sentliche des Rezepts biieb be-

wahrt, und ich glaube, die

Suppe ist eine unverges

Vorspeise fiir jede Mah

Fiir 4 Personen

230 g rohe Garnelen

2 Stangel frisches Zitronengras

1,2 | hausgemachte Fisch- oder Hiihnerbriihe (siehe
S. 30) oder frische Instantbriihe

1 EL frischer Ingwer, frisch gehackt

1 oder 2 frische rote Thai-Chilis, entkernt und fein
geschnitten

1TL Salz

'/ TL Fiinf-Pfeffer-Mischung oder schwarzer Pfeffer,
frisch gemahlen

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

2 EL Chili-Bohnen-Sauce (nach Belieben)

2 ganze Friihlingszwiebeln, fein zerkleinert

5 frische Korianderzweige

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser waschen, gut abspiilen und mit Kdchen-
krepp trockentupfen.

Das Zitronengras bis zum weichen, weiBlichen unteren
Ende schalen und mit der flachen Klinge eines Messers zer-
driicken. Dann in etwa 7,5 cm lange Stiicke schneiden.

Die Briihe in einer groBen Stielkasserolle zum Kocheln
bringen und das Zitronengras hineingeben. Die Hitze redu-
zieren, den Topf zudecken und die Brithe 10 Minuten ko-
chen. Das Zitronengras mit einem Schaumléffel herausneh-
men und wegwerfen. Dann Ingwer, Chilis, Salz, Pfeffer,
Fischsauce und Limettensaft hinzufiigen. Die Chili-Bohnen-
Sauce dazugeben, falls eine besonders wiirzige Note ge-
wiinscht ist. Weitere 3 Minuten kocheln lassen. Nun die
Garnelen hinzufiigen, den Topf zudecken und von der Koch-
stelle nehmen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Die Frithlingszwiebeln und die frischen Korianderzweige
unterriihren.

Mit einer Schopfkelle in eine grofle Suppenterrine oder
in Suppentassen flllen und sofort servieren.
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SUPPEN

Klassische Glasnudelsuppe mit Huhn

D iese traditionelie chinesi-
sche Suppe haben die

Thailander in ihre Kiche auf-
genommen. Die chinesische

Herkunft ist unverkennbar; ich
werde jedesmal an meine kan-

tonesische Abstammung erin-

nert, wenn ich dieses Gericht in

Thailand genielle, aber ich er-

kenne und schatze den thailan-

dischen Einfluss. Diese Suppe
ist eine pikante und sattigende

Gaumenfreude,
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Fiir 2-4 Personen

110 g getrocknete Glasnudeln

15 g getrocknete Shiitake-Pilze

180 g Pak Soi oder Chinakohl

110 g Hahnchenbriiste ohne Knochen, gehdutet

1 EL helle Sojasauce

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1,2 | hausgemachte Hiithnerbriihe (siehe S. 30) oder
frische Instantbriihe

2TL Zucker

1TL Salz

/aTL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 EL Schalotten, grob gehackt

2 TL Sesamdl

1 EL Erdnussél

3 Knoblauchzehen, fein geschnitten, zum Garnieren

3 EL Friihlingszwiebeln, fein gehackt, zum Garnieren

Die Nudeln in einer groB3en Schiissel mit warmem Wasser
15 Minuten einweichen. Dann abgief3en und mit einer
Schere oder einem Messer in 7,5 cm lange Stiicke schnei-
den. Beiseite stellen.

Die Pilze 20 Minuten in warmem Wasser einweichen.
AbgieBen und die restliche Fliissigkeit ausdriicken. Die
Stiele entfernen und wegwerfen, die Hiite in diinne Streifen
schneiden. Den Kohl in 7,5 cm groBe Stiicke schneiden, wa-
schen und gut abtropfen lassen.

Die Hahnchenbriste in einer Kiichenmaschine mit der
Sojasauce und der Fischsauce vermischen und fein zerklei-
nern, bis eine Paste entstanden ist. Die Mischung in 8 gleich
groBRe Portionen teilen und jeweils zu einer Kugel formen.

Die Briihe in einem groBen Topf erhitzen. Zucker, Salz,
Pfeffer und Hahnchenkugeln hineingeben. 2 Minuten
kocheln lassen. Schalotten, Nudeln, Pilze und Kohl hinzufii-
gen und weitere 5 Minuten sanft kocheln. Das Sesamal
hineinrithren. In eine Suppenterrine umfiillen.

Einen Wok oder eine Pfanne stark erhitzen. Das Erd-
nussol hineingeben; wenn es leicht raucht, den Knoblauch
hinzufiigen und braun braten. Herausnehmen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Suppe mit dem Knob-
lauch und den Friihlingszwiebeln garnieren und servieren.
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Fiir 4 Poersonen

2 Stdngel frisches Zitronengras

1,2 | hausgemachte Hithnerhriihe (siehe S. 30) oder
frische Instantbriihe

400 ml Kokosmilch aus der Dose

2 EL frische Galgantwurzel oder frischer Ingwer, groh ge-
hackt

6 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 EL Limettenzesten

230 g Hahnchenschenkel ohne Knochen, gehdutet, oder
450 g Hahnchenschenkel mit IKnochen

3 EL Schalotten, fein geschnitten

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

1 EL Zucker

2 TL Chilidl, zum Betrdufeln

etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen, zum Garnieren

Das Zitronengras bis zum weichen, weiBBlichen unteren Ende
schalen und mit der flachen Klinge eines Vessers zer-
driicken. In 7,5 cm lange Sticke schneiden. In einem grof3en
Topf Zitronengras, Brithe, Kokosmilch, Galgant und Limet-
tenblatter vermengen. Den Topf zudecken und die Mischung
gut 1 /s Stunden sanft kdocheln lassen. AbgieBen und Zitro-
nengras, Galgant und Limettenblatter wegwerfen.

Wenn man Hahnchenschenkel mit Knochen nimmt, die
Haut abziehen und die Knochen auslésen oder die Hahn-
chenschenkel bereits beim Kauf vom Metzger vorbereiten
lassen. Das Hahnchenfleisch in 2,5 cm dicke Stiicke schnei-
den. Das Fleisch mit Schalotten, Fischsauce, Limettensaft
und Zucker in die Suppe geben und alles 8 Minuten kécheln
lassen. Die Suppe in eine grofe Suppenterrine umfiillen, mit
dem Chiliol betraufeln und den Korianderblattchen garnie-
ren. Sofort servieren.



tr 2-4 Personen

it

110 g gekochter Reis

1,2 | hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30) oder
frische Instanthriihe

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL helle Sojasauce

schwarzer Pfeffer aus der Miihle, zum Abschmecken

12 EL Erdnussol

2 EL Knoblauch, fein gehackt

2 Frihlingszwiebeln, fein geschnitten, zum Garnieren

2 EL Ingwer, fein zerkleinert, zum Garnieren

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt
(nach Belieben) und fein geschnitten, zum Garnieren

etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen, zum Gar-
nieren

In einem groBen Topf den gekochten Reis und die Briihe
vermengen und die Mischung zum KKécheln bringen.
Fischsauce, Sojasauce und Pfeffer hinzufligen und weitere
5 Minuten kécheln lassen.

Einen Wok oder eine grof3e Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heil3 ist und leicht raucht,
den Knoblauch hinzufiigen und 20 Sekunden anbraten, bis
er leicht gebraunt ist. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Die Reis-Brithe-Mischung in den Wok
giefen und 2 Minuten kdcheln lassen. In eine Suppenterrine
umfiillen, mit dem gebratenen Knoblauch, Frihlingszwie-
beln, Ingwer, Chilis und Korianderblattchen garnieren und
sofart servieren.
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SUPPEN

Kostliche Kokossuppe mit Muscheln

Iz’a diesem Rezept ist die Ko-
kosmilch wieder eine wich
tige Zutat. Muscheln haben ein
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milch. Damit mochte ich aber
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sehr gut, sind nahrhaft und

preiswert.

Ich nehme am liebsten die klei

neren Muscheln, wenn sie er-

haitlich sind. Zuerst werd

in kaltem Wasser gesdubert,
um den Sand zu entfernen.
darauf, dass die fri-

Achten Sie

schen Muscheln vor dem Ko
chen fest verschlossen sind. Sie
garen schneil und zeigen durch
ihre getffrieten Schalen an,
dass sie gar sind, Werfen Sie

aile weg, die sich nach der Gar-

zeit nicht gedfinet haben.

vergrdBern Sie einfach die Zu-

It

tatenmenge. Diese Suppe ist
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Fiir 4 Personen

2 Stdngel frisches Zitronengras

1,2 | hausgemachte Hiihnerbriithe (siehe S. 30) oder
frische Instanthriihe

400 m| Kokosmilch aus der Dose

2 EL frische Galgantwurzel oder frischer Ingwer, groh
gehackt

6 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 EL Limettenzesten

3 EL Schalotten, fein geschnitten

2 EL Knoblauch, fein geschnitten

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt (nach
Belieben) und grob gehackt

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

1TL Zucker

450 g frische Muscheln, griindlich gesaubert

3 EL Frithlingszwiebeln, fein gehackt, zum Garnieren

Das Zitronengras bis zum weichen, weilllichen unteren Ende
schalen und mit der flachen Klinge eines Messers zer-
driicken. Dann in 7,5 cm lange Stiicke schneiden. In einem
grofen Topf Zitronengras, Briihe, Kokosmilch, Galgantwur-
zel und Limettenblatter vermengen. Den Topf zudecken und
die Mischung etwa 1 */: Stunden sanft kocheln lassen. Ab-
gieBen und Zitronengras, Galgantwurzel und Limettenblat-
ter wegwerfen.

Schalotten, Knoblauch, Chilis, Fischsauce, Limettensaft
und Zucker zur Briihe geben und 2 Minuten kécheln lassen.
Die Muscheln hinzufligen, den Topf zudecken und die Suppe
etwa weitere 5 Minuten kochen, bis sich die Muscheln ge-
offnet haben. Alle Muscheln wegwerfen, die sich nicht oder
kaum &ffnen. Die Suppe in eine grofB3e Suppenterrine um-
fillen, mit den Frihlingszwiebeln garnieren und sofort
servieren.










SUPPEN

Scharfe FleischkloBchensuppe

Fiir 4 Personen

110 g getrocknete breite, flache Reisnudeln

230 g gehacktes Schweinefleisch

'f> frisches Eiweil3

2 EL kaltes Wasser

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Knoblauch, fein gehackt

2 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

2 EL Frihlingszwiebeln, fein gehackt

2 TL Zucker

Y>TL Salz

s TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1,2 | hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30) oder
frische Instantbriihe

3 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 TL Limetten-
zesten

1 groBe, frische rote Thai-Chili, entkernt und klein
geschnitten

2 EL Limettensaft

Die Reisnudeln 15 Minuten in warmem Wasser einweichen.
Gut abtropfen lassen.

Schweinefleisch, Eiweif3 und kaltes Wasser mit der Hand
vermengen; die Mischung sollte weich sein (in einer Kiichen-
maschine wiirde die Mischung zu fest werden). Dann 1 EL
der Fischsauce, Knoblauch, Koriander, Frithlingszwiebeln,
Zucker, Salz und Pfeffer hinzufiigen und alles griindlich mi-
schen. Die Masse in 12 gleich groBe Portionen teilen und je-
weils zu einer kleinen Kugel formen.

Die Brtihe in einem Schmortopf erhitzen, Limettenblat-
ter, 2 EL der Fischsauce und die Chili hineingeben. Die Hitze
reduzieren, die FleischklofRchen hinzufiigen und langsam
rihren. Etwa 5 Minuten sanft kécheln lassen, die Nudeln
hineingeben und weitere 5 Minuten kochen. Den Limetten-
saft hineingieBen und die Suppe mehrmals gut umriihren. In
eine Suppenterrine umfiillen und sofort servieren.

il



72

Fiir 4 Personen

450 g rohe Garnelen

3 Stangel frisches Zitronengras

4 getrocknete Chilis

4 Schalotten, gehackt

4 Knoblauchzehen, zerdrickt

3 EL frische Galgantwurzel oder frischer Ingwer, fein
zerkleinert

2 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 TL Limetten-
zesten

1 TL Shrimpspaste

1 TL gerdstete Kreuzkiimmelsamen

1 EL frisches Koriandergriin, grob gehackt

1,2 | hausgemachte Fisch- oder Hithnerbriihe (siehe
S. 30) oder frische Instantbriithe

2 EL thailandische Currypaste

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2TL Zucker

Die Garnelen schélen und die Schalen wegwerfen. Mit einem
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser, in das 1 TL Salz gegeben wurde, waschen,
gut abspllen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Das Zitronengras bis zum weichen, weililichen unteren
Ende schalen und mit der flachen Klinge eines Messers
zerdrlicken. In 7,5 cm lange Stiicke schneiden. Die Chilis
10 Minuten in warmem Wasser einweichen. Zitronengras,
Chilis, Schalotten, Knoblauch, Galgantwurzel, Limettenblat-
ter, Shrimpspaste, Kreuzkimmel und Koriander mit einem
Mixer oder in einer Kiichenmaschine zu einer Masse verar-
beiten. Beiseite stellen,

Die Briihe in einer grof3en Stielkasserolle zum Kécheln
bringen, die Currypaste hineingeben und weitere 10 Minuten
kécheln. Garnelen, Fischsauce und Zucker hinzufiigen. Den
Topf zudecken und von der Kochstelle nehmen. Etwa 10 Mi-
nuten stehen lassen.

Mit der Schdpfkelle in eine grofBe Suppenterrine oder in
Suppentassen fiillen und sofort servieren.
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Fiir 4 Personen

2 Stangel frisches Zitronengras

1,5 | hausgemachte Hiihnerbrithe (siehe S. 30) oder
frische Instantbriihe

2 EL frische Galgantwurzel oder frischer Ingwer, grob
gehackt

6 frische Kaffir-Limettenblatter, zerkleinert, oder
2 EL Limettenzesten

230 g Hahnchenschenkel ohne Knochen und Haut oder
450 g Hahnchenschenkel mit Knochen

3 EL Schalotten, fein geschnitten

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

1 EL Zucker

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
fein gehackt

etwa 1 Hand voll frische Korianderhldttchen

Das Zitronengras bis zum weichen, weililichen unteren Ende
schélen und mit der flachen Klinge eines Messers zer-
driicken. In 7,5 cm lange Stiicke schneiden. In einem grofien
Topf Zitronengras, Brihe, Galgantwurzel und Limettenbldt-
ter vermengen, den Topf zudecken und die Mischung gut

1 /4 Stunden sanft kdcheln lassen. Die Flissigkeit abgiefen
und Zitronengras, Galgantwurzel und Limettenblatter weg-
werfen. Die Briihe wieder in den Topf geben.

Wenn man Hahnchenschenkel mit Knochen nimmt, die
Haut abziehen und die IKnochen ausldsen oder die Hahn-
chenschenkel bereits beim Kauf vom Metzger vorbereiten
lassen. Das Hahnchenfleisch in 2,5 cm dicke Stiicke schnei-
den. Das Fleisch zusammen mit Schalotten, Fischsauce,
Limettensaft und Zucker zur Briihe geben und 25 Minuten
kocheln lassen. Die Chilis und den KKoriander unterriihren,
die Suppe in eine grofie Suppenterrine umfillen und sofort
servieren.
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SUPPEN

Thaildandische Gemiisesuppe

Di:&se feine, kiare Gemiise-
suppe ist einfach zuzube-

reiten. Sie ist eine leichte Vor-

speise fliir jede Mahlzeit. Neh-

die Vegetarier sind.

Fiir 4 Personen

110 g Chinakohl

110 g frische Champignons

110 g Zucchini

110 g frischer Babymais

110 g frische griine Bohnen

1 EL Erdnussél )

1 EL Knoblauch, grob gehackt

1TL Salz _

/> TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1,2 | hausgemachte Hiihnerbriithe (siehe S. 30) oder
Gemiisebriihe (siehe S. 32) oder Instantbriihe

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 TL Zucker

etwa 1 Hand voll frische Basilikumzweige

Den Chinakahl in kleine Stiicke schneiden. Die Pilze und die
Zucchini fein schneiden. Die Maiskolbchen halbieren und die
Faden von den Bohnen abziehen.

Einen Wok oder eine grofle Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzufiigen und 30 Sekunden
unter Rihren braten. Den Chinakohl dazugeben und 1 Mi-
nute unter Rithren braten. Pilze, Zucchini, Mais und Bohnen
hinzufiigen und 2 Minuten braten, dabei wieder rithren. Die
Briihe hineingeben, die Hitze reduzieren, den Topf zudecken
und die Suppe 10 Minuten kochen, bis der Chinakchl sehr
weich ist.

Die Fischsauce und den Zucker hineinrtihren und weitere
2 Minuten kécheln lassen. Den Herd ausschalten und die
Basilikumblattchen unterriihren. Mit einer Schopfkelle in
eine grofie Suppenterrine flllen und sofort servieren.

5



iese Suppe ist fast eine
Hauptmahizeit: Die Garne

len machen sie noch gehaltvol-

ler und herzhafter, als der
Name des Hezepts vermuten
lasst. Der Kirbis bildet die
| Grundiage der Suppe, und die
: Kokosmilch gibt ihr weitere
Substanz.

In Thailand wird diese Suppe
mit viel Kokosmilch zubereitet,
aber ich habe einen Teil durch
{l Hithnerbriihe ersetzt; dadurch
‘ wird die Suppe ieichter und,

i wie ich glaube, noch besser.
Aber die thailandische Note

| bleibt erhalten.

P T I

Fiir 4 Personen

450 g Kiirbis

2 EL Limettensaft

230 g rohe Garnelen

'/ Eiweil

2 EL Schalotten, grob gehackt

1 EL Shrimpspaste

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

1 EL kaltes Wasser

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 TL Knoblauch, fein gehackt

2 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

2 TL Zucker

Y. TL Salz

/2 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1,2 | hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30) oder
frische Instantbriihe

400 ml Kokosmilch aus der Dose

etwa 1 Hand voll Basilikumblattchen, zerkleinert

Den Kiirbis schalen und das Fruchtfleisch in 2,5 cm grofie
Sticke schneiden. Mit dem Limettensaft vermischen und
beiseite stellen.

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit ei-
nem kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Gar-
nelen in kaltem Wasser waschen und mit Kiichenkrepp
trockentupfen.

Garnelen, EiweiB3, Schalotten, Shrimpspaste, Chilis, Was-
ser, Fischsauce, Knoblauch, Koriander, Zucker, Salz und
Pfeffer mit einem Mixer oder in einer Kiichenmaschine
grindlich vermischen.

In einer grofBen Stielkasserolle die Brithe und die Kokos-
milch zum Kdécheln bringen. Die Garnelenmischung hinzufii-
gen, langsam umrihren und alles etwa 2 Minuten weiter
sanft kocheln lassen. Dann den Kiirbis dazugeben und wei-
tere 10-12 Minuten kochen, bis der Kiirbis weich ist. An-
schlieBend die Basilikumblatter hinzufiigen und die Suppe
mehrmals gut umriihren. Die Suppe in eine Suppenterrine
fiillen und sofort servieren.




ngwer ist eine Zutat, die in

der Thai-Kiche immier wie-
der verwendet wird. Das feine
Aro‘ma von frischem Fisch ver-
tragt sich ausgezeichnet mit
dem des gehaltvollen und wohl-
tuenden Ingwers. Ingwer und
Fisch wurden schon zu einer
Zeit zusammen zubereitet, als
es noch keine Kithlschranke
gab, als ein fischiger Geruch
nicht ungewdohnlich war und
der Ingwer dazu benutzt
wurde, ihri zu mildern oder zu
tberdecken. Heute ist es dank
der Fortschritte in der Lebens-
mitteltagerung moglich, die
Aromen des frischen Fischs
und des Ingwers ohne einen un-
angenehmen Geruch zu ge-
niefen.

Aufier Ingwer und Fisch bietet
diese Suppe weitere kastliche
Aromen. Die Suppe ist eine
schmackhafte Vorspeise fiir
jede beliebige Mahizeit. Sie ist
typisch thailandisch und eine
wahre Gaumenfreude.

Fiir 4 Personen

450 g feste, weille gehdutete Fischfilets ohne Graten
wie Kabeljau, Sdgeharsch oder Heilbutt

2 Sténgel frisches Zitronengras

1,2 | hausgemachte Fisch- oder Hiihnerbriihe (siehe
S. 30) oder frische Instantbriihe

2 EL frischer Ingwer, fein gehackt

3 EL Schalotten, diinn geschnitten

2 EL Knoblauch, grob gehackt

1 oder 2 frische rote Thai-Chilis, entkernt und fein
zerkleinert

1TL Salz

a TL Fiinf-Pfeffer-Mischung oder schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

2 ganze Friihlingszwiebeln, fein zerkleinert

5 frische Korianderzweige

Die Fischfilets in 5 ¢cm grofBe Stiicke schneiden.

Das Zitronengras bis zum weichen, wei3lichen unteren
Ende schalen und mit der flachen Klinge eines Messers zer-
driicken. Dann in 7,5 cm lange Stiicke schneiden.

Die Briihe in einer grof3en Stielkasserolle zum Kdcheln
bringen und das Zitronengras hineingeben. Die Hitze redu-
zieren, den Topf zudecken und die Brihe 20 Minuten ko-
chen. Ingwer, Schalotten, Knoblauch, Chilis, Salz, Pfeffer,
Fischsauce und Limettensaft hinzufligen und 1 Stunde bei
niedriger Hitze kécheln lassen. Das Zitronengras mit einem
Schaumloffel herausnehmen und wegwerfen. Das Fischfilet
hinzufiigen, den Topf zudecken und von der Kochstelle neh-
men. Etwa 10 Minuten stehen lassen.

Die Frihlingszwiebeln und die frischen Korianderzweige
hineinriihren. Mit einer Schopfkelle in eine grofie Suppen-
terrine oder in Suppentassen flillen und sofort servieren.
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SUPPEN

Duftende Zitronengras-Gemiise-Suppe

Fiir 4 Personen

2 Sténgel frisches Zitronengras

1,2 | hausgemachte Gemiisebriihe (siehe S. 32) oder
frische Instantbriihe

2 EL frische Galgantwurzel, grob gehackt, oder
1 EL frischer Ingwer, fein gehackt

4 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 TL Limetten-
zesten

110 g Champignons

180 g fester Tofu

110 g groBe, frische rote oder griine Thai-Chilis

/ 180 frischer Bahymais

sichl nach besser passt. Aufler 1TL Salz

s TL Pfeffer aus der Miihle

2 EL helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

2 TL Chili-Bohnen-Sauce

2 Friihlingszwieheln, fein zerkleinert, zum Garnieren

etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen, zum
Garnieren

ann ich so

Das Zitronengras bis zum weichen, weilllichen unteren Ende
schalen, mit der flachen Klinge eines Messers zerdr(licken
und in 7,5 cm lange Stiicke schneiden.

Die Briihe in einer groBen Stielkasserolle zum Kécheln
bringen und Zitronengras, Galgantwurzel und Limettenblat-

|§ ter hineingeben. Die Hitze reduzieren, den Topf zudecken

i! und die Mischung 25 Minuten kdcheln lassen.

‘ Inzwischen die Pilze klein schneiden. Den Tofu in 2,5 cm
groBe Wiirfel schneiden. Die Chilis entkernen und ebenfalls

klein schneiden. Die Maiskélbchen halbieren.

i . Zitronengras, Galgantwurzel und Limettenblatter mit ei-

L -

nem Schaumlaffel aus der Brihe nehmen und wegwerfen.
Salz, Pfeffer, Sojasauce, Limettensaft und Chili-Bohnen-
Sauce hinzufiigen. Weitere 3 Minuten kdcheln lassen. Das
Gemuse dazugeben, den Topf zudecken und die Suppe
10 Minuten kdcheln lassen, bis das Gemiise gar ist.

Die Frihlingszwiebeln und die Korianderblattchen hinein-
rithren. Mit einer Schépfkelle in eine groBe Suppenterrine
oder in Suppentassen fiillen und sofort servieren.
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FISCH UND MEERESFRUCHTE

Gedampfter Fisch mit Kokosnuss
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Fiir 4 Personen

2 Stangel frisches Zitronengras

400 ml Kokosmilch aus der Dose

2 EL frische Galgantwurzel oder frischer Ingwer, grob
gehackt

6 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 EL Limettenzesten

450 g feste, weiBe Fischfilets wie Kabeljau, Seezunge oder
Steinbutt

3 EL Schalotten, fein geschnitten

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

1 EL Zucker

2 TL Chilidl, zum Betraufeln

etwa 1 Hand voll frische Korianderhldttchen, zum Garnieren

Das Zitronengras bis zum weichen, wei3lichen unteren Ende
schéalen, mit der flachen Klinge eines Messers zerdriicken
und in 7,5 cm lange Stiicke schneiden. In einem grofBen Topf
Zitronengras, Kokosmilch, Galgantwurzel und Limetten-
blatter vermengen. Den Topf zudecken und die Mischung

1 Stunde kdcheln lassen. Abgiefen und Zitronengras, Gal-
gantwurzel und Limettenblatter wegwerfen.

Die Fischfilets mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Einen Dampfkorh oder einen Rost in einen Wok oder
eine tiefe Pfanne setzen. Den Wok oder die Pfanne 5 cm
hoch mit Wasser fiillen. Das Wasser bei starker Hitze zum
Kochen bringen. Die Fischfilets auf eine tiefe, hitzebestan-
dige Platte legen und die Kokosmilchsauce dariiber gief3en.
Schalotten, Fischsauce, Limettensaft und Zucker hinzufi-
gen. Die Platte mit den Fischfilets in den Dampfkorb oder
auf den Rost stellen. Den Wok oder die Pfanne fest ver-
schliefen und den Fisch sanft dampfen, bis er gerade gar
ist. Filets von Plattfischen sind nach etwa 5 Minuten gar,
dickere Fischfilets brauchen 8—12 Minuten.

Aus dem Dampfkorb oder vom Raost nehmen, mit Chiliél
betraufeln, mit frischen Korianderblattchen garnieren und
sofort servieren.






T ist entiang seiner Fiir 4 Personen

4 kleine Forellen, gesaubert

3 EL Mehl

1TL Salz

3-5 EL Erdnussél

1 EL Knohlauch, fein gehackt

2 EL Ingwer, fein zerkleinert

3 EL Frihlingszwiebeln, fein gehackt

2 EL Schalotten, fein gehackt

1 /2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1'/: EL Austernsauce

2 TL Zucker

75 ml hausgemachte Hithnerbriihe (siehe S. 30) oder frische
Instantbriihe

1 TL Stdarkemehl|

2 TL Wasser

frische Korianderzweige, zum Garnieren

Die Forellen von innen und auf3en mit Kiichenkrepp trocken-
tupfen. Das Meh!| mit dem Salz vermengen und die Forellen
mit dieser Mischung von auf3en griindlich bestreuen.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heif ist und leicht raucht,
die Hitze reduzieren. Die Forellen bei mittlerer Hitze braten
(eventuell muss man zwei Portionen nacheinander braten, je
nachdem wie grofB3 der Wok oder die Pfanne ist). Wenn der
Fisch auf der unteren Seite braun und knusprig ist, wenden
und von der anderen Seite braten; bei Bedarf Ol zugeben.
Wenn der Fisch nach etwa 4 Minuten gar ist, auf eine vor-
gewarmte Platte legen.

Den Wok mit dem restlichen Ol wieder erhitzen. Wenn es
heiB ist, Knoblauch, Ingwer, Friihlingszwiebeln und Schalot-
ten hinzufiigen und 2 Minuten unter Riihren braten. Fisch-
sauce, Austernsauce, Zucker und Brithe dazugeben und zum
[Kdcheln bringen. Das Starkemehl mit dem Wasser anriihren
und die Sauce mit dieser Mischung eindicken. Die Sauce
und die Forellen mit dem Koriander garnieren und sofort
servieren.
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Fiir 4 Personen

450 g weile Fischfilets ohne Graten wie Kabeljau,
Sdgebarsch oder Heilbutt

2 frische Eier, verquirlt

Y2 TL weiBer Pfeffer aus der Milhle

3 frische Kaffir-Limettenblatter, zerkleinert, oder
2 EL Limettenzesten

1 EL Chili-Bohnen-Sauce

1 /> EL Fischsauce oder helle Sojasauce

Mehl, zum Bestauben

400 m! Erdnussal

Die Fischfilets hauten und in etwa 2,5 cm kleine Stlcke
schneiden. Fisch, Ei, Pfeffer, Limettenblatter, Chili-Bohnen-
Sauce und Fischsauce in eine Kiichenmaschine geben und
vermischen, bis eine weiche Masse entstanden ist. Wenn
man einen Mixer verwendet, den Mixer abwechselnd an- und
ausschalten, bis alles gut vermischt ist; andernfalls wird die
Masse zah wie Gummi.

Die Fischmischung in 10-12 gleich groRe Portionen auf-
teilen. Auf einer bemehlten Arbeitsflache mit einem Butter-
messer zu runden, etwa 2,5 cm dicken Frikadellen mit etwa
7,5 cm @ formen.

Das Ol in einer Fritteuse oder einem groBen Wok erhit-
zen. Die Fischfrikadellen mit Mehl bestauben und das (iber-
schiissige Mehl abschiitteln. Immer einige Frikadellen
gleichzeitig 3 Minuten frittieren, bis sie goldgelb und knus-
prig sind. Falls das Ol zu heiB wird, die Hitze leicht reduzie-
ren. Die frittierten Frikadellen gut auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen. Sofort servieren und einen Salat dazureichen.
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FISCH UND MEERESFRUCHTE

Schnelles Fisch-Gemiise-Curry

Fertige Currypasten sind
heutzutage problemlos er-
haltlich. Zum Glick, denn es ist

eine zeitraubende Aufg

diese Paste selbst herzustellen.

Mit den besten fertig gekauften
Currypasten lassen sich in ganz
kurzer Zeit schmackhafte
thailandische Currygerichte auf
den Tisch zaubern. Ich nehme
gine solche Currypaste in die-

sem Rezept, um

leichtes und kostliches Fischge-
richt zuzubereiten. Geben Sie
noch Reis dazu, und schon ha-
ben Sie eine komplette Mahl-
zeit, die jeden zufriedenstelit.

Fiir 2-4 Personen

450 g frische, feste weiBe Fischfilets ohne Graten und Haut,

wie Kabeljau, Heilbutt oder Sdagebarsch
180 g Zwiebeln
230 g Babymais, frisch oder aus der Dose
230 g rote Paprikaschoten
1-2 EL thailandische griine Currypaste
1 EL Fischsauce
1 EL Limettensaft
2 TL Zucker
400 ml Kokosmilch aus der Dose
etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

Den Fisch in 5 cm groBe Stiicke schneiden. Die Zwiebel

grob hacken. Die Maiskdlbchen halbieren. Die Paprika ent-

kernen und in 2,5 cm groBe Stiicke schneiden. Gemlise,
Currypaste, Fischsauce, Limettensaft, Zucker und Kokos-

milch in einem Waok vermengen. Zum Kocheln bringen und

5 Minuten kochen. Den Fisch dazugeben und weitere

3-4 Minuten garen. Das Basilikum hinzufligen und servieren.

Pfannengeriihrte Muscheln mit Basilikum

DEesz:: Rezept zeigt lhnen
eine der einfachsten Arten,

Klaffmuschein zuzubereiten,
und das Ergebnis ist kostlich.
Klaffmuschein haben einen
kraftigen Geschmack, der her-
vorragend zum frischen Basili-
kum mit seinem ganz anderen
Aroma passt.

Fails Sie keine Klaffmuscheln
bekommen, kénnen Sie sie
durch andere Muscheln er-

setzen,

Fiir 4 Personen

1'/: EL Erdnussal

3 EL Knoblauch, grob gehackt

2 EL frische Schalotten, fein gehackt

3 groBe, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
klein geschnitten

1 kg frische, lehende Klaffmuscheln, gut gesauhert

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

Einen Wok oder eine Pfanne stark erhitzen. Das 0! hineinge-

ben; wenn es leicht raucht, Knoblauch, Schalotten, Chilis
und Muscheln hinzufiigen und 3—4 Minuten unter Rihren

braten, bis die Muschelschalen ge&ffnet sind. Sauce und Ba-
silikum dazugeben und 3 Minuten braten. Sofort servieren.
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FISCH UND MEERESFRUCHTE

Knuspriger Fisch mit Kresse

Fiir 4 Personen

900 g kleine ganze Fische wie Sadgebarsch oder Kaheljau,
gesduhert, oder 450 g Fischfilets ohne Gréiten

4 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

450 g frische Kresse

12 EL Erdnussdl zum Anbraten + 400 ml zum Frittieren

2 EL Knoblauch, grob gehackt

2 EL Schalotten, fein geschnitten

1 oder 2 kleine, rote oder griine frische Thai-Chilis,
entkernt und gehackt

f2TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 TL Zucker

Mehl, zum Bestauben

Ganze Fische auf jeder Seite dreimal tief einschneiden, dann
mit 3 EL der Fischsauce einreiben und 1 Stunde marinie-
ren. Wenn man Fischfilets nimmt, diese in 4 gleich groBe
Portionen teilen, mit 3 EL Fischsauce ilherziehen und

1 Stunde marinieren.

Die Kresse griindlich waschen und alle harten Stiele ent-
fernen. In einer Salatschleuder trocknen ader in einem
Durchschlag gut abtropfen lassen. Dann mit einem sauberen
Kiichentuch vollstédndig trockentupfen.

Einen Wok oder eine grofle Bratpfanne stark erhitzen.
1'/» EL Ol hineingeben; wenn es sehr heif ist und leicht
raucht, Knoblauch, Schalotten, Chilis und Pfeffer schnell
hinzufiigen und 10 Sekunden anbraten. Die Kresse dazuge-
ben und weitere 2 Minuten bei starker Hitze unter Rihren
hraten, his die Kresse weich ist. 1 EL der Fischsauce und
den Zucker hinzufliigen und gut verrithren. Auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.

Den Wok saubern und wieder stark erhitzen. Das restli-
che Ol hineingeben. Wahrend das 0! heifl3 wird, den Fisch
aus der Marinade nehmen und mit Kiichenkrepp trocknen.
Mit Mehl bestauben und das Uberflissige Mehl abschitteln.
Wenn das Ol sehr heif} ist, die Fische oder die Filets lang-
sam dazugeben und 5 Minuten frittieren, bis sie goldbraun
sind. Die Fische oder die Filets mit einem Schaumléffel he-
rausnehmen, sofort auf Kichenkrepp abtropfen lassen, dann
auf der Kresse anrichten und servieren.
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Fiir 2-4 Personen

Wiirzige Dipsauce (nam prik pla): siehe S. 58

450 g feste weiBe Fischfilets wie Kabeljau, Seezunge oder
Heilbutt

Mehl, zum Bestauben

2 frische Eier, verquirlt

2 TL Limettensaft

110 g gekochter, kalter Langkornreis

300 ml Erdnuss- oder Pflanzendl, zum Braten

Alle Zutaten flr die Dipsauce in einer kleinen Schiissel ver-
mengen. Beiseite stellen.

Die Fischfilets in 4 gleich groBBe Quadrate mit etwa
7,5 cm Seitenldange teilen. Die Stiicke mit Mehl bestdauben
und das tberschiissige Mehl abschiitteln. In einer kleinen
Schussel die Eier mit dem Limettensaft verriihren. Die
Fischstiicke in die Eimischung tauchen und anschlieBend im
gekochten Reis wenden.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heif} ist und leicht raucht,
die Hitze stark reduzieren, die Fischstiicke hinzufiigen und
langsam von jeder Seite 3 Minuten braten, bis sie goldgelb
und knusprig sind. Auf Kichenkrepp gut abtropfen lassen.
Sofort mit der Dipsauce servieren.




ap Gaumenschin

Fiir 2-4 Personen

450 g rohe Garnelen

1 EL Salz fiir die Garnelen + 1 TL fiir die Garnelenmasse
110 g Schweineschmalz, fein gehackt

1/ TL weiRer Pfeffer aus der Miihle

1 frisches EiweiB

1TL Zucker

75 g frisches Paniermehl

Wiirzige Dipsauce (nam prik pla): siehe S. 58

400 ml Erdnussél, zum Frittieren

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wird, waschen,
dann gut abspilen und mit Kiichenkrepp trockentupfen. Mit
einem Kiichenbeil oder einem scharfen Messer grob hacken
und dann fein zerkleinern. Die Garnelenmasse in eine Schiis-
sel geben und Schweineschmalz, Salz, Pfeffer, Eiweil3,
Zucker und Paniermehl untermischen. Man kann dazu auch
eine Kichenmaschine benutzen. Dieser Arbeitsschritt kann
einige Stunden im Voraus erledigt werden, aber man sollte
dann die Mischung gut in Frischhaltefolie einwickeln und in
den Kihlschrank stellen, bis sie weiterverarbeitet wird.

Die Zutaten fir die Dipsauce in einer kleinen Schissel
vermengen. Beiseite stellen.

Die Mischung mit den Handen zu Kugeln mit 4 cm @
formen — das entspricht etwa der Gréfe eines Golfballs. So
lange fortfahren, bis die gesamte Masse aufgebraucht ist.

Das Ol in einer Fritteuse oder einem groBen Waok bei
mittlerer Temperatur erhitzen. Immer mehrere Garnelenball-
chen gleichzeitig etwa 3 Minuten oder so lange, bis sie gold-
gelb sind und sich aufgehldht haben, frittieren. Auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Sofort mit der Dipsauce servieren.
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FISCH UND MEERESFRUCHTE

Curry mit Garnelen auf Panaeng-Art

uf diese Art zubereitete Fiir 4 Personen
ACMz‘_\#{ “hte sind nicht
aufergewdshnlich scharf, aber 450 g rohe Garnelen
dennoch ein Gaumenkitzel. Das = El. Erdns=al

110 g Schalotten, fein geschnitten

Garnelen kommt _—
HITIRISH KBTIt 2 EL thailandische rote Currypaste

i dfi gut zur Geltung, 2 Bl Erdnusebiittas
Dieses Gericht ist etwas unge- 75 ml Kokosmilch aus der Dase
wihnlich, aber sehr kdstlich, 4 groBe, frische rote Thai-Chilis, entkernt und in

Scheiben geschnitten

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Zucker

4 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 TL Limetten-
zesten

300 ml hausgemachte Hihnerbriihe (siehe S. 30) oder
frische Instantbriihe

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wurde, wa-
schen, gut abspiilen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Einen Wok oder eine grolRe Bratpfanne stark erhitzen.

1 EL Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht
raucht, die Garnelen hinzufiigen und 1 Minute anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen.

Den Wok sauber auswischen und wieder erhitzen. Wenn
der Wok heiB ist, 2 EL Ol hineingeben, die Schalotten hinzu-
fligen und 2 Minuten unter Rilhren braten. Die Currypaste
und die Erdnussbutter dazugeben und 30 Sekunden unter
Rihren braten. Die Kokosmilch langsam unter standigem
Riihren hineingieBen. Chilis, Fischsauce, Zucker, Limetten-
blatter und Hihnerbriihe hinzufligen. Die Hitze stark redu-
zieren und die Mischung 5 Minuten kocheln lassen. Wieder
stark erhitzen, die Garnelen hineingeben und 2 Minuten wie-
der heil3 werden lassen. Rihren, bis alles gut vermischt ist,
die Basilikumblattchen untermischen und sofort servieren.
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Dies ist ein kostliches, tradi-
tionelles thaildndisches Ge-
richt, das ich etwas abgewan-
delt habe, ohne das Wesen der
thailandischen Kiche anzutas-
ten. Die Scharfe der griinen
Currypaste wird von der Kihle
der Kokesmilch sozusagen im
Zaum gehalten. Dies ist ein
wunderbares Gericht, wenn
man es mit Reis serviert.
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Fiir 4 Personen

450 g rohe Garnelen

12 EL Erdnussdl

3 EL Knoblauch, grob gehackt

2 EL Schalotten, fein geschnitten

2 TL Kreuzkiimmelsamen

1 TL Shrimpspaste

2 EL thailandische griine Currypaste

400 m| Kokosmilch aus der Dose

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 TL Zucker

etwa 1 kleine Handvoll Basilikumbléttchen, zerkleinert
4 frische Kaffir- Limettenblatter oder 1 EL Limettenzesten
etwa 1 Hand voll frische Korianderbldttchen

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser waschen und mit Kiichenkrepp trocken-
tupfen.

Einen Wok oder eine grof3e Bratpfanne sehr stark erhit-
zen. Das Ol hineingeben, Knoblauch, Schalotten und Kreuz-
kiimmel hinzufiigen und 5 Minuten oder so lange, bis sie gut
gerostet sind, unter Rithren braten. Die Shrimpspaste und
die Currypaste dazugeben und 2 Minuten unter Rithren bra-
ten. Kokosmilch, Fischsauce, Zucker, Basilikumblatter, Li-
mettenblattchen und Garnelen hinzufiigen. Die Hitze redu-
zieren und die Mischung 5 Minuten kdcheln lassen, dabei
gelegentlich umriihren. Wenn die Garnelen gar sind, die
Korianderblattchen hineingeben und die Mischung gut um-
riihren. Auf eine Platte geben und sofort servieren.




pa P e i e P
richit, das von stdchinesischen

[inwanderen

Spezialitdt umogewa

Fir 4 Personen

450 g rohe Garnelen

1 EL Salz fir die Garnelen + 2 TL fiir die Gurke
230 g Salatgurke

110 g rote oder griine Paprikaschoten

1 kleine Zwiebel

1 /2 EL Erdnussél

1 EL Knoblauch, grob gehackt

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 TL helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry
1/ EL Tomatenpaste

2 EL Limettensaft

1 EL Zucker

2 TL Starkemehl, mit 1 EL Wasser verriihrt
etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen, zum Garnieren

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wurde, wa-
schen, dann abspiilen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Die Gurke schalen, der Lange nach halbieren und die
KKerne mit einem Teeldffel entfernen. Die Gurkenhalften in
2,5 cm grolle Wiirfel schneiden. Mit dem Salz gut bestreuen
und 20 Minuten in einem Sieb abtropfen lassen. Dadurch
wird die Gurke von tiberschiissiger Flilssigkeit befreit. Die
Gurkenwirfel mit Wasser absplilen und in einem sauberen
Kiichentuch ausdriicken, um ihnen die restliche (iberschiis-
sige Feuchtigkeit zu entziehen. Beiseite stellen. Die Paprika
entkernen und in 2,5 ¢cm groBe Stiicke schneiden. Die Zwie-
bel klein schneiden.

Einen Wol oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das 0Ol hineingeben; wenn es sehr heif} ist und leicht raucht,
den Knoblauch und die Zwiebel hinzufligen und 1 Minute
anbraten. Die Gurke und die Paprika dazugeben und 3 Mi-
nuten unter Rithren braten. Garnelen, Fischsauce, Soja-
sauce, Reiswein, Tomatenpaste, Limettensaft und Zucker
hinzufiigen. Dann die Mehl-Wasser-Mischung langsam hin-
eingeben. Etwa 2 Minuten kochen. Auf eine Platte geben,
mit den Korianderblattchen garnieren und servieren.
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Fiir 2-4Personen

1 EL Salz

450 g rohe Garnelen

1-2 EL thailandische rote Currypaste

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Limettensaft

2TL Zucker

400 ml Kokosmilch aus der Dose

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen, zum Garnieren

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
zerkleinert, zum Garnieren

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wird, waschen,
gut abspiilen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Currypaste, Fischsauce, Limettensaft, Zucker und KKokos-
milch in einem Wok oder einer groBen Pfanne vermengen.
Die Mischung zum Kdcheln bringen. Dann die Garnelen hin-
zufligen und 8-10 Minuten oder so lange, bis die Garnelen
gar und noch fest sind, kochen.

SchlieBlich alles gut umrihren, mit den Basilikumblat-
tern und den Chilis garnieren und sofort servieren.




Fiir 4 Personen

450 g rohe Garnelen

2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce

Wiirzige Dipsauce (nam prik pla): siehe S. 58
Mehl, zum Bestauben

600 ml Erdnuss- oder Pflanzendl, zum Frittieren

Die Garnelen schéalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser waschen, gut abspiilen und mit Kiichen-
krepp trockentupfen. Mit der Fischsauce betrdufeln, gut
vermischen und 20 Minuten marinieren lassen.

Alle Zutaten flir die Sauce in einer kleinen Schiissel ver-
mengen. Beiseite stellen.

Die Garnelen aus der Marinade nehmen und mit Kichen-
krepp trockentupfen. Mit Mehl bestauben und das lber-
schissige Mehl abschiitteln.

Das Ol in einer Fritteuse oder einem grofen Wok erhit-
zen. Immer einige Garnelen gleichzeitig 3 Minuten frittie-
ren, bis sie goldgelb und knusprig sind. Falls das Ol zu heiB
wird, die Hitze leicht reduzieren. Die frittierten Garnelen
gut auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und sofort mit der
wiirzigen Dipsauce servieren.
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Fiir 4 Personen

450 g rohe Garnelen

1 frisches Eiweil

2 TL Starkemehl

1TL Salz

1TL Sesamdl

- TL weiBer Pfeffer aus der Milhle

400 ml Erdnussél, zum Frittieren, oder Wasser

1'/> EL Erdnussél, zum Braten

3 EL Ingwer, fein zerkleinert

2 oder 3 groBe, frische rote Thai-Chilis, entkernt und
groh gehackt

2 EL Friithlingszwiebeln, fein gehackt

2 EL Limettensaft

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Zucker

2 EL gerdstete Erdniisse, grob zerstoBen, zum Garnieren

etwa 1 Hand voll frische Korianderblatter, zum Garnieren

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser waschen und mit Kiichenkrepp trocken-
tupfen. Mit EiweiB, Mehl, Salz, Ol und Pfeffer vermischen.
20 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Einen Wok sehr stark erhitzen. Das Ol zum Frittieren
hineingeben; wenn es sehr heil3 ist, den Wok von der Koch-
stelle nehmen. Die Garnelenmischung hinzufiigen, dabei
kraftig rithren, damit die Garnelen nicht anbrennen. Wenn
sie nach etwa 2 Minuten weil3 werden, schnell ahgieBen. Das
01 weggieBen. Wenn man Wasser anstelle des (ls nimmt, das
Wasser in einer Stielkasserolle aufkochen. Von der Koch-
stelle nehmen und weiter vargehen wie oben beschrieben.

Den Wok erneut stark erhitzen. 1 %z EL Ol hineingeben;
wenn es leicht raucht, Ingwer, Chilis und Frihlingszwiebeln
hinzufligen und 1 Minute anbraten. Die Garnelen wieder in
den Wok geben, zusammen mit Limettensaft, Fischsauce
und Zucker 1 Minute unter Rithren braten.

Auf eine Platte geben, mit den gehackten Erdniissen und
dem frischen Koriander garnieren und sofort servieren.



Fiir 4 Personen

Wiirzige Dipsauce (nam prik pla): siehe S. 58
1 Dutzend kleine Austern ohne Schale

110 g gehacktes Schweinefleisch

2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce

6 frische Eier, verquirlt

3 EL Knoblauch, fein gehackt

3 EL Schalotten, fein gehackt

2 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

2 EL Erdnussal

Alle Zutaten fir die Sauce in einer kleinen Schiissel ver-
mengen. Beiseite stellen.

Die Austern in einem Durchschlag abtropfen lassen und
mit Kiichenkrepp trockentupfen. Austern, Schweinefleisch,
Fischsauce, Eier, Knoblauch, Schalotten und Koriander in
einer groBen Schissel vermischen.

Einen Wolk oder eine grof3e Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
die Eimischung hineingief3en und 30 Sekunden schnell
rihren. Weitergaren, bis das Ei fest geworden ist. Die Hitze
reduzieren und weitere 3 Minuten garen. Das Omelett wen-
den und weitere 2 Minuten backen. Sofort mit der Dipsauce
servieren.
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FISCH UND MEERESFRUCHTE

Pfannengeriihrter Kalmar mit Knobhlauch

Fiir 4 Personen

450 g frischer oder TK-Kalmar

175 g feine frische oder TK-Erbsen

1 EL Erdnussél

3 EL Knoblauch, grob gehackt

3 EL Schalotten, fein geschnitten

2-3 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Austernsauce

2 TL Zucker

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

Die genieBbaren Teile des Kalmars sind die Tentakel und der
Korper. Falls der Kalmar noch nicht vom Fischhandler ge-
putzt wurde, kann man dies auch selbst erledigen. Dazu den
Kopf und die Tentakel vom Kdrper trennen. Den Kérper mit
einem kleinen, scharfen Messer in der Mitte durchschnei-
den. Den durchsichtigen Schulp entfernen. Die Halften unter
lcaltem, flieBendem Wasser grindlich waschen, die Haut ab-
ziehen und wegwerfen. Die Tentakel vom Kopf abschneiden,
dabei den Schnitt direkt (iber dem Auge ansetzen (eventuell
miissen auch die Kauwerkzeuge vom Tentakelansatz entfernt
werden). Bei tiefgeklhltem Kalmar sicherstellen, dass er vor
dem Garen vollstandig aufgetaut ist. Das Fleisch in 4 cm
lange Streifen schneiden.

Frische Erbsen 3 Minuten in einem Topf mit kochendem
Salzwasser blanchieren, dann abgieBen und beiseite stellen.
TK-Erbsen nur auftauen lassen und beiseite stellen.

Einen Wok oder eine grofle Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
den Knoblauch hinzufiigen und 1 Minute anbraten, bis er
leicht gebraunt ist. Mit einem Schaumléffel herausnehmen
und auf Kuchenkrepp abtropfen lassen. Den Kalmar hinein-
geben und 1 Minute unter Rihren braten. Die Erbsen und
die restlichen Zutaten bis auf die Basilikumblattchen hinzu-
figen und weitere 3 Minuten unter Rithren braten, bis das
Kalmarfleisch fest und weil3 ist. Das Basilikum unter-
mischen und noch einmal umriithren.

Die Mischung auf eine Platte geben, mit dem gebratenen
Knoblauch garnieren und sofort servieren.
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Fiir 4 Personen

450 g frischer oder TK-Kalmar

1‘/z EL Erdnussdl

3 EL Knoblauch, grob gehackt

2 TL thailandische rote Currypaste

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Austernsauce

2 TL Zucker

etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen, zum Garnieren

Die genielbaren Teile des Kalmars sind die Tentakel und der
KK&rper. Falls der Kalmar noch nicht vom Fischhandler ge-
putzt wurde, kann man dies auch selbst erledigen. Dazu den
Kopf und die Tentakel vom Kérper trennen. Mit einem klei-
nen scharfen Messer den Kérper in der Mitte durchschnei-
den. Den durchsichtigen Schulp entfernen. Die Halften unter
kaltem, flieBendem Wasser griindlich waschen, dann die
Haut abziehen und wegwerfen. Die Tentakel vom Kopf ab-
schneiden, dabei den Schnitt direkt tiber dem Auge ansetzen
(eventuell missen auch die Kauwerkzeuge vom Tentakelan-
satz entfernt werden). Bei tiefgekiihltem Kalmar sicherstel-
len, dass er vor dem Garen vollstandig aufgetaut ist.

Das Fleisch in 4 cm lange Streifen schneiden.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
den Knoblauch hinzuftigen und 1 Minute anbraten, bis er
leicht gebrdunt ist. Kalmarfleisch, Currypaste, Fischsauce,
Austernsauce und Zucker dazugeben. Die Mischung
3 Minuten oder so lange, bis das Kalmarfleisch fest und
weil3 ist, unter Riuhren braten.

Die Mischung auf eine Platte geben, mit den Koriander-
blattchen garnieren und sofort servieren.




Fir 4 Personen

1 lebende oder frisch gekochte groBe Krabbe im
Panzer, etwa 1,4-1,7 kg

3 Stangel frisches Zitronengras

4 Knoblauchzehen, zerstoBen

4 EL Schalotten, fein geschnitten

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

3 EL frisches Koriandergriin, gehackt

1 EL ganze schwarze Pfefferkdrner

2 TL frische Limettenzesten

400 ml Kokosmilch aus der Dose

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

2 EL Zucker

Die lebende Krabbe in einen grofen Topf mit kochendem
Wasser legen, bis die Krabbe sich nicht mehr bewegt — das
dauert etwa 1 Minute. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Schwanzenden, den Magen und die Kiemen entfer-
nen. Mit einem schweren Messer oder einem Kiichenbeil die
Krabbe mit dem Panzer in groBe Stiicke zerteilen.

Das Zitronengras his zum weichen, weifilichen unteren
Ende schalen und fein hacken. Zitronengras, Knoblauch,
Schalotten, Chilis, Koriander, schwarze Pfefferkérner und
Limettenzesten mit einem Mixer oder in einer Kiichenma-
schine vermischen, bis eine Paste entstanden ist.

Die Kokosmilch in einen Wok oder eine tiefe Pfanne
gieBen und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren, die
gemischten Gewiirze hineinrithren und 3 Minuten kochen.
Dann Krabbenfleisch, Fischsauce, Limettensauce und Zucker
hinzufiigen, zudecken und 6 Minuten kocheln lassen.

Auf eine grof3e, vorgewadrmte Platte geben und servieren.
Man verstoRt nicht gegen die Tischsitten, wenn man die
IKrabbe mit der Hand isst. Am bhesten stellen Sie eine grof3e
Schissel mit Wasser und Zitronenschnitzen auf den Tisch,
damit Thre Gaste die Finger saubern kdnnen.
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FISCH UND MEERESFRUCHTE

Gehratene Klaffmuscheln mit Chili

Fiir 4 Personen

1'/: EL Erdnussol

3 EL Knoblauch, grob gehackt

2 EL frische Schalotten, fein gehackt

3 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt
und gehackt

1 kg frische lebende Klaffmuscheln, gut gesaubert

1 EL Zucker

1 EL helle Sojasauce

2 TL thailandische rote Currypaste

150 ml hausgemachte Hithnerbrithe (siehe S. 30)
oder frische Instanthriihe

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblatter

Einen Wal oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. Das
0l hineingeben; wenn es sehr heil ist und leicht raucht,
lKnoblauch, Schalotten, Chilis und Klatfmuscheln hinzufligen
und etwa 3—4 Minuten braten, bis sich die Muschelschalen
offnen, unter Rihren braten. Dann Zucker, Sojasauce, rote
Currypaste und Huhnerbrihe dazugeben und weitere 3 Mi-
nuten unter Rihren braten. Die Basilikumblatter untermi-
schen und gut umrihren.

Auf eine vorgewarmte Platte geben und sofort servieren.
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FISCH UND MEERESFRUCHTE

Glasnudel-Krabhentopf

104

Fiir 4 Personen

110 g getrocknete Glasnudeln

1 lebende oder frisch gekochte grof3e Krabbe im
Panzer, etwa 1,4 kg

2 EL Erdnussol

8 Knoblauchzehen, geschélt und fein geschnitten

2 EL frischer Ingwer, fein gehackt

4 EL Schalotten, fein geschnitten

2 EL helle Sojasauce

1 EL dunkle Sojasauce

2 EL Austernsauce

3 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

400 ml hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30)
oder frische Instantbriihe

2 TL Zucker

Die Nudeln in einer groBen Schiissel mit warmem Wasser
15 Minuten einweichen. Dann abgiefen und das Wasser
weggieBen. Die Nudeln mit einer Schere oder einem Messer
in 7,5 cm lange Stiicke schneiden und beiseite stellen.

Die lebende Krabbe in einen grof3en Topf mit kochendem
Wasser legen, bis sie sich nicht mehr bewegt — das dauert
etwa 1 Minute. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Schwanzenden, den Magen und die Kiemen entfer-
nen. Mit einem schweren Messer oder einem Kiichenbeil die
Krabbe mit dem Panzer in groBe Stiicke zerteilen.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen,
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
IKnoblauch, Ingwer und Schalotten hinzufiigen und 1 Minute
anbraten. Das Krabbenfleisch dazugeben und 2 Minuten
unter Rithren braten. Die restlichen Zutaten einschlieB3lich
der Nudeln hinzufiigen und die Mischung bei starker Hitze
etwa 2 Minuten weiterkochen. Die Hitze stark reduzieren,
den Wok oder die Pfanne zudecken und die Mischung
10 Minuten kbcheln lassen.

Auf eine grof3e, vorgewarmte Platte geben und servieren.
Man verstoBt nicht gegen die Tischsitten, wenn man die
Krabbe mit der Hand isst. Am besten stellen Sie eine grofe
Schiissel mit Wasser und Zitronenschnitzen auf den Tisch,
damit Thre Gaste die Finger saubern kdnnen.






IV' uschetn eignen sich sehr
gut als schmackhafter

Fischgang in einem Menil, be-
sonders dann, wenn sie wie in
diesem Rezept mit Basilikum
gedampft und mit einer bele-
benden thailandischen Dip-
sauce serviert werden.
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Fiir 4 Personen

Fiir die Muscheln

1,4 kg frische Muscheln, gut gesaubert

gut 1 Hand voll frische Basilikumblattchen, zerkleinert
Fiir die Dipsauce

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Knoblauch, fein gehackt

2TL Zucker

1 kleine, frische rote oder griine Thai-Chili, entkernt und

fein gehackt
150 ml Wasser
150 ml Limettensaft

Die Muscheln in eine groBe, tiefe, hitzebestandige Schiissel
gehen und mit den zerkleinerten Basilikumblattchen mischen.
Einen Dampfkorb oder einen Rost in einen Wok oder
eine tiefe Pfanne einsetzen. Den Wok oder die Pfanne 5 cm

hoch mit Wasser fillen. Das Wasser bei starker Hitze zum
Kochen bringen. Die Schiissel mit den Muscheln vorsichtig
in den Dampfkorb oder auf den Rost stellen. Die Hitze stark
reduzieren und den Wok oder die Pfanne fest verschlieBen.
Etwa 10 Minuten sanft dampfen, bis sich die Muscheln
gedffnet haben. Alle Muscheln wegwerfen, die sich nicht
oder kaum gedffnet haben.

Wahrend die Muscheln geddmpft werden, alle Zutaten
flr die Dipsauce in einer kleinen Pfanne vermengen. Die Mi-
schung zum Kochen bringen, dann von der Kochstelle neh-
men und grindlich abkiihlen lassen. Die Sauce in eine Ser-
vierschiissel giel3en.

Die Muscheln auf einer grof3en, vorgewarmten Platte an-
richten und mit der Dipsauce servieren.




Iﬂ den Seen und Filissen
Thailands gibt es SiiBwasser-
fische aller Arten in Hillle und
Fille. Sie sind zart im Ge-
schmaclk und werden normaler-
welse mit scharfen Saucen
kombiniert, wie auch in diesem
Rezept. Aber disse Saucen
tiberdecken nicht das fri
e

a

ischaroma. Forellen sind in
westlichen Landern fast Oherall

erhaltlich; deshalb empfehie ich

sie in diesem Rezept. Man kann
aber auch jeden anderen frisch

gefangenen SiBwasserfisch

verwenden.

Fiir 4 Personen

10 getrocknete Chilis

2 EL Erdnussél zum Braten + 400 ml| zum Frittieren
110 g Knohlauch, fein gehackt

110 g Schalotten, fein gehackt

1 EL Shrimpspaste

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 TL Zucker

2 EL Wasser

4 kleine Forellen, gesaubert

Mehl, zum Bestauben

frische Korianderzweige, zum Garnieren

Die getrockneten Chilis etwa 10 Minuten in Wasser einwei-
chen. Abtropfen lassen, entkernen und fein hacken. Einen
Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. Die 2 EL Ol
hineingeben; wenn es sehr heil ist und leicht raucht, Chilis,
IKnoblauch, Schalotten und Shrimpspaste hinzufligen. Die
Mischung 2 Minuten unter Rithren braten, dann Fischsauce,
Zucker und Wasser dazugeben. Von der Kochstelle nehmen
und die Chilimischung in eine Schiissel gieBen.

Den Wok sauber auswischen, das restliche 01 hineingeben
und erhitzen.

Die Forellen von innen und aufien mit Klichenkrepp
trockentupfen. Die Forellen von auBen grindlich mit Mehl
bestauben, iiherschiissiges Mehl abschitteln.

Wenn das Ol sehr heif3 ist und leicht raucht, die Tempera-
tur auf mittlere Hitze herunterschalten und die Forellen frit-
tieren, bis sie braun und knusprig sind (eventuell muss man
sie in zwel Portionen nacheinander frittieren). Die Forellen
herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Forellen auf einer Platte anrichten und die Chili-
mischung dariiber gief3en. Mit frischem Koriander garnieren
und sofort servieren.
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FISCH UND MEERESFRUCHTE

Scharfsaure Garnelen

W}e viele ihirer asiatischen Fiir 4 Personen
¥ Nachb 1 i

Thailan 450 g rohe Garnelen

1EL Salz

1-2 EL thailandische rote Currypaste

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Limettensaft

2TL Zucker

2-3 groBe, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
klein geschnitten

400 ml Kokosmilch aus der Dose

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Vit einem
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wurde, wa-
schen, gut abspiilen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Currypaste, Fischsauce, Limettensaft, Zucker, Chilis und
IKokosmilch in einem Wolk oder einer groBen Pfanne ver-
mengen. Die Mischung zum Kdcheln bringen und 5 Minuten
kochen. Die Garnelen hinzufiigen und weitere 2—3 Minuten
garen. Die Basilikumblattchen dazugeben und die Mischung
sofort servieren.
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FISCH UND MEERESFRUCHTE

Pfannengeriithrte Garnelen mit Austernsauce

110

Fiir 4 Personen

450 g rohe Garnelen

2 Stangel frisches Zitronengras

2 EL Erdnussél

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt
und gehackt

3 EL Knoblauch, grob gehackt

2 EL Schalotten, groh gehackt

3 EL Austernsauce

2 EL Fischsauce

1 EL Zucker

2 TL Shrimpspaste

2 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
in kaltem Wasser abspiilen und mit Kiichenkrepp trocken-
tupfen.

Das Zitronengras bhis zum weichen, weiBlichen unteren
Ende schalen, mit der flachen Klinge eines Messers zer-
driicken und fein hacken.

Einen Wok ader eine grofRe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heil} ist und leicht raucht,
die Garnelen hinzufiigen und 2 Minuten unter Riihren bra-
ten. Mit einem Schaumloffel herausnehmen und beiseite
stellen.

Den Wok oder die Pfanne wieder erhitzen, Zitronengras,
Chilis, Knoblauch und Schalotten hineingeben und 2 Minu-
ten unter Riihren braten. Dann die Garnelen wieder in den
Woaok geben, Austernsauce, Fischsauce, Zucker und Shrimps-
paste hinzufiigen und weitere 4 Minuten unter Riihren bra-
ten. Den frischen Koriander hinzufiigen, die Mischung gut
umriihren, dann auf eine Platte geben und sofort servieren.






FISCH UND MEERESFRUCHTE

Wiirzige Kokosgarnelen

Fiir 2-4 Personen

450 g rohe Garnelen

2TL Salz

2 kleine, frische rote oder griine thaildndische Chilis,
entkernt und zerkleinert

1 EL thailandische rote Currypaste

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Schalotten, fein geschnitten

2 EL Knoblauch, groh gehackt

1 EL Limettensaft

2TL Zucker

450 ml Kokosmilch aus der Dose

150 ml Erdnussol

Mehl, zum Bestauben

ten, diese unge

zu verwenden, und zwar mit

der gehaltvollen

iert und neh Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem
men zt iches Aroma auf. kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen
1 Gewlirze erfreuen in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wurde, wa-

5 Ge- schen, gut abspiilen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.
Chilis, Currypaste, Fischsauce, Schalotten, Knoblauch,
Limettensaft, Zucker, 1 TL Salz und Kokosmilch mit einem

Mixer oder in einer Kiichenmaschine vermischen. In eine
Schiissel geben, die Garnelen hinzufiigen und 1 Stunde ma-
rinieren lassen. Die Garnelen gut abtropfen lassen und bei-
seite stellen.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das O hineingeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht raucht,
die Hitze stark reduzieren. Die Garnelen mit Mehl bestau-
ben und tberschiissiges Mehl abschiitteln. Die Garnelen
etwa 2-3 Minuten von jeder Seite braten. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und sofort servieren.
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Fiir 4 Personen

450 g Hahnchenbriiste ohne Knochen, gehdutet

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1TL Sesamdl

2 TL Starkemehl

900 g frische dicke Bohnen in der Schote
oder 350 g TK-Bohnen, enthiilst

3 EL Erdnussol

3 EL Knoblauch, groh gehackt

3 grobe frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein
geschnitten

1TL Salz

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1TL Zucker

2 TL Wasser

1 EL helle Sojasauce

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

Die Hahnchenbriiste in 2,5 ¢cm dicke Stiicke schneiden und
in einer Schiissel mit Fischsauce, Reiswein, Sesamdél und
Starkemehl mischen. Etwa 20 Minuten marinieren lassen.

Bei Verwendung der frischen Bohnen diese enthiilsen und
2 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. Sorgfaltig
abtropfen lassen und mit kaltem Wasser abschrecken. Wenn
sie ausgekuhlt sind, enthauten. Die TK-Bohnen einfach auf-
tauen lassen.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussol hineingeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht
raucht, das Hahnchen zufligen und etwa 4 Minuten unter
Rihren braten, bis es leicht braun ist. Das Hahnchen in ei-
nem Edelstahlsieb in eine Schiissel geben, dabei etwa 1 EL
0l im Wok behalten.

Wahrend das Hahnchen abtropft, den Wok erneut authei-
zen und Knoblauch, Chilischoten, Salz, Pfeffer und Bohnen
zuftigen. 2 Minuten unter Rihren braten. Dann Zucker, Was-
ser und Sojasauce zufligen und unter standigem Riihren bei
grofBBer Hitze noch 2 Minuten braten. Das Hahnchen hinein-
geben, riihren und 2 Minuten braten. Zum Schluss die Basili-
kumblattchen eintunken und kurz verrithren. Sofort servieren.




Fiir 4 Personen

450 g Hahnchenschenkel ohne Knochen und Haut oder
900 g Hahnchenschenkel mit Knochen

2 TL helle Sojasauce

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1%TL Salz

% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1TL Sesamdl

2 TL Starkemehl

1 EL Erdnussél

2 EL Knoblauch, grob gehackt

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten

2-3 kleine frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2TL Zucker

50 g gerdstete Erdniisse, groh gehackt

2 EL Koriandergriin, fein gehackt, zum Garnieren

2 TL getrocknete rote Chilischoten, gehackt, zum Garnieren

Vaon den nicht ausgeltésten Hahnchenschenkeln Knochen und
Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das
Fleisch in 5 cm dicke Stlicke schneiden und in eine Schissel
legen. Sojasauce, Reiswein, Y2 TL Salz, ¥ TL Pfeffer und
Sesamdl vermischen und Uber das Hahnchen gielfen. Das
Starkemeh! darunter mischen, bis die Hahnchenstiicke gut
bedeckt sind. Etwa 30 Minuten marinieren.

Einen Walk stark erhitzen. Das Erdnussél hinzufligen;
wenn es leicht raucht, Knoblauch und Schalotten zugeben
und unter Rihren etwa 2 Minuten braten bis sie braun und
knusprig sind. Das Hahnchen zufligen und etwa 5 Minuten
wieder unter Riihren braten, bis das Fleisch braun ist. Das
Hahnchen herausnehmen und abtropfen lassen.

Den Wok wieder aufheizen und das Hahnchen hineinge-
hen. Die Chilischoten zufiigen, 2 Minuten unter Rihren bra-
ten. Fischsauce, Zucker, 1 TL Salz und Y2 TL Pfeffer zuge-
ben und 1 Minute rithren und weiterbraten. Den Wok zu-
decken und hei schwacher Hitze 5 Minuten garen. Die
Erdniisse zufilgen und etwa 2 Minuten braten, dabei wieder
riihren, bis das Fleisch gar ist. Mit Koriander und Chili-
flocken garnieren und servieren.
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GEFLUGEL

Pfannengeriihrtes Hiahnchen mit Brokkoli
auf chinesische Art

E inen grofien Teil der So-
schichte einer Region

konnte man anhand ihrer

» schreihen. Die

inas, Indiens und

sind in der
andischen Kultur natiiriich

OSSN PR SPNUTE, [ o, POUE RO [ -
sehr stark. Deshalb gibt e

pen anderen Gerichten viele

thaildndische Rezepte , auf

tteren kkoli aus

aber Sie konnen ihn durch den

siiReren normalen Broklkoli er-

setzen. Dieses ei

ist leicht zuzubereiten und

stellt immer zufrieden.
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Fiir 4 Personen

450 g Hahnchenschenkel ohne Knochen und Haut oder
900 g Hahnchenschenkel mit Knochen

1 EL helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

3 TL Sesamdl

2TL Starkemehl

450 g frischer chinesischer oder normaler Brokkoli

12 TL Erdnussél

2 EL Knoblauch, grob gehackt

2 EL frischer Ingwer, fein zerkleinert

2 groBe frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein
geschnitten

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

4-5 EL hausgemachte Hiithnerbriihe (siehe S. 30) oder
frische Instantbriihe oder Wasser

2 EL Austernsauce

Von den nicht ausgelésten Hahnchenschenkeln Knochen und
Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das
Fleisch in 5 cm dicke Stiicke schneiden. In einer mittel-
grofBen Schiissel das Hahnchen mit Sojasauce, Reiswein,
Salz, 2 TL Pfeffer, 1 TL Sesamdl und Starkemehl gut ver-
mischen. Kiihl stellen und 30 Minuten marinieren.

Den chinesischen Brokkoli in 4 cm groBe Teile schneiden.
Beim normalen Brokkoli die Képfe in kleine Roschen teilen,
die Stiele schalen und einschneiden. Den Brokkoli in ko-
chendem Salzwasser einige Minuten blanchieren, kalt ab-
schrecken. Sorgféaltig abtropfen lassen.

Einen Wok oder eine grofe Bratpfanne stark erhitzen.
Erdnussél hineingeben; wenn es leicht raucht, Knablauch,
Ingwer und Y2 TL Pfeffer zufligen. Einige Sekunden riihren,
das Hahnchen zugeben und 4 Minuten unter Riihren braten,
bis das Hahnchen braun ist. Dann Brokkoli, Chilischoten
und Fischsauce zufigen. Brilhe oder Wasser zugeben, wenn
nitig. Bei maliger Hitze unter Riihren braten, bis das
Hahnchen gar und der Brokkoli heil3 ist. Austernsauce und
2 TL Sesamdl zugeben und 2 Minuten unter Riihren braten.
Sofort servieren.







GEFLUGEL

Hahnchen mit Chilischoten und Basilikum
auf thailandische Art

Fiir 4 Personen

450 g Hahnchenschenkel ohne Knochen und Haut
oder 900 g Hahnchenschenkel mit Knochen

2 TL helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1 TL Sesamél

2 TL Starkemehl

1 Stidngel frisches Zitronengras

1 EL Erdnussol

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten

2 EL Knoblauch, grob gehackt

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 TL dunkle Sojasauce

2 TL Limettenwiirze

3 groBe, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
fein geschnitten

2 TL Zucker

etwa 1 grofRe Hand voll Basilikumblattchen

Von den nicht ausgelésten Hahnchenschenkeln Knochen und
Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das
Fleisch in 2,5 cm dicke Stiicke schneiden und in einer
Schiissel mit Sojasauce, Reiswein, Sesamdl und Starkemehl
vermischen. 20 Minuten marinieren.

Das Zitronengras his auf das zarte weillliche Innere
schéalen und in 5 ¢cm groBe Stiicke schneiden. Mit der Breit-
seite eines Messers oder Hackmessers zerstoBen.

Einen Wok oder eine grof3e Bratpfanne stark erhitzen,
dann das Erdnussél hineingeben. Wenn das Ol heiB ist, Zi-
tronengras und Hahnchen zufiigen. Unter Rihren 5 Minuten
braten, bis das Hahnchen braun ist. Den Inhalt des Woks in
einem Edelstahlsieb liber einer Schiissel abtropfen lassen.
Nach etwa 1 Minute den Wok wieder aufheizen und das
Hahnchen mit Zitronengras hineingeben. Die restlichen Zu-
taten auBer den Basilikumblattchen zufligen und weitere
8-10 Minuten garen, ab und zu umrihren. Wenn das Hahn-
chen gar ist, die Blattchen zugeben und gut verrithren. Die
Zitronengrasstangel konnen vor dem Servieren entfernt wer-
den. Die Mischung auf eine vorgewdrmte Servierplatte
gieBen und sofort servieren.
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GEFLUGEL

Mariniertes Brathahnchen

Fiir 4 Personen

Fiir das Fleisch
900 g Hahnchenschenkel mit Knochen
Fiir die Marinade
2 EL helle Sojasauce
3 EL Knoblauch, grob gehackt
2 EL Austernsauce
2 TL Zucker
1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry
2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce
2 TL Sesamdl
1%L TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Fiir die Sauce
2 EL Reisessig oder Apfelessig
2 EL dunkle Sojasauce
1 kleine, frische rote Thai-Chili, entkernt und fein
gehackt
2 TL Zucker
2 TL Sesamsaat, gerdstet

Die Hahnchenschenkel mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Die Marinade-Zutaten im Mixer piirieren.

Das Hahnchen in einer groBen Schussel gut mit der
Marinade vermischen. Mit Frischhaltefolie zugedeckt iber
Nacht kalt stellen.

Vor dem Grillen das Hahnchen aus dem Kihlschrank
nehmen und 40 Minuten bei Zimmertemperatur stehen
lassen. Inzwischen die Sauce-Zutaten gut vermischen und
beiseite stellen.

Den Backofengrill vorheizen oder den Barbecue-Grill
vorbereiten. Wenn der Grill sehr heif3 ist, das Hahnchen auf
jeder Seite etwa 10 Minuten grillen, bis es gar ist, dabei
gelegentlich mit tberschiissiger Marinade begieBen.

Auf eine vorgewarmte Platte legen und mit der Sauce
servieren,
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D;L\ warme Kl
seine abwechslungsreiche

Geografie, fruchthare Béden
und ergiebige SUB- und Meer-
wasservorkommen liefern ein
reichhaltiges Angehot an Nah-
rungsmittein und Gewirzen.
Die thailandische Kultur hat
mit dieser Fille gine Kilche
kreiert, deren Glanzpunkte die
Tische von Arm und Reich
schmiicken. Ein Feinschmecke

wird in Thailand an kleinen Tm-

bisshuden ebensa zufriedenge-
stellt wie in den feinsten Res-
taurants.

lch habe die Geschmacksnuan-
cen und Aromen thailandischer
Speisen in den Stadten wie auf
dem Land genossen und mich
an dem vertrauten Gerausch
erfreut, wenn die vorbereiteten

Zutaten zum gebraunten Knab-

\

lauch in den heifien Wok gege-

ben werden — wunderbar,

Dieses Rezept steht flir eines

dieser einfachen und doch ele-
ganten Gerichte. Sparge! ist in
Thailand recht neu, aber schon

genauso beliebt wie andernorts,

Die Austernseitlinge geben die-
sem leicht zu kochenden und
tiberaus sattigenden Esson
einen besonderen P{iff.
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Fiir 4 Personen

450 g Hahnchenhriiste ohne Knochen, gehautet

1% TL Salz

2 TL helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

2 TL Sesamdl

% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 TL Starkemenhl

450 g frischer Spargel

3 EL Erdnussol

110 g Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten

2 EL Knoblauch, grob gehackt

2 TL Ingwer, fein gehackt

230 g Austernseitlinge oder andere Pilze

3 EL hausgemachte Hithnerbriihe (siehe S. 30) oder frische
Instantbriihe oder Wasser

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1TL Zucker

2 EL Austernsauce

etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen

Hahnchenbriste in 2,5 cm groBe Stiicke schneiden. In eine
Schiissel geben und Salz, Sojasauce, Reiswein, Sesamdl,
YaTL Pfeffer und Starkemehl zufiigen. Gut vermischen und
20 Minuten marinieren. Inzwischen den Spargel schrag in
7,5 cm lange Stiicke schneiden und beiseite stellen.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. Das
01 hineingeben; wenn es sehr heif ist und leicht raucht, das
Hahnchen hineingeben und unter Rihren etwa 3 Minuten bra-
ten. Das Hahnchen in einem Edelstahlsieb Uber einer Schiissel
abtropfen lassen, dabei etwa 1% EL Ol im Wok zuriickbehal-
ten. Den Wok erneut stark erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und
Ingwer zugeben und 1 Minute unter Rithren braten. Spargel
und Pilze zufiigen und 1 Minute braten, dabei wieder riihren.
Brithe oder Wasser, Fischsauce, Y2 TL Pfeffer und Zucker zu-
geben. 3 Minuten unter Rihren braten, bis der Spargel knapp
weich ist und die Pilze gar. Falls notig, mehr Wasser zufligen.
Schrell das Hahnchen zuriick in den Wok geben, die Austern-
sauce zufiugen und gut verrtihren. Die Korianderblattchen zu-
geben, die Mischung auf einer vorgewdrmten Platte anrichten
und sofort servieren.



ahnchenfiligel sind auf

Speisekarten im Westen
nicht gerade weit verbreitet,
aber in Thailand sind sie der
wohl beliebteste Teil des Vogels,
Ich finde, Hahnchentliigel wer-
den gemeinhin unterschatzt;
wenn sie richtig zubereitet wer-
den, wie in diesem Rezept, sind
sie wohlschmeckend und saf-

tige Bissen.

Der Schlissel zu diesem Rezept
ist die lange Marinierzeit, in
der die Fliige! das Aroma auf-
nehmen kénnen. Dann werden
sie mit Starkemehi bestaubt

und knusprig braun gebraten.

Fiir 4 Personen

3 Knoblauchzehen, durchgepresst

3 EL frisches Koriandergriin, gehackt

1 EL griine oder schwarze Pfefferkdrner, zerstoBen
3 EL helle Sojasauce

1 EL Zucker

1 EL Erdnussél fiir die Paste + 400 ml zum Braten
2 TL Sesamal

450 g Hahnchenfliigel

Starkemehl zum Bestauben

KKnoblauch, Koriander, Pfefferkdrner, Sojasauce und Zucker
in einen Mixer geben. 1 EL Erdnussél und das Sesamdl hi-
neintraufeln und piirieren. Die Hahnchenfliigel gut mit die-
ser Paste bedecken und (iber Nacht in den Kiithlschrank
stellen.

Am nachsten Tag die Hahnchen auf Zimmertemperatur
erwarmen lassen. Die mit der Paste bedeckten Hahnchen-
fligel mit dem Starkemehl bestauben, liberschiissiges Mehl
abschiitteln.

Das restliche Erdnussol in einer tiefen Pfanne oder ei-
nem groBRen Wok heill werden lassen. Die Hahnchenfligel
portionsweise hineingeben und etwa 8 Minuten braten, bis
sie braun und knusprig sind. Die Hitze so wahlen, dass das
Ol nicht verbrennt. Die Fliigel mit einem Schaumléffel aus
dem Wok nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Sofort servieren.
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GEFLUGEL

Hahnchencurry mit Bambussprossen

Fiir 4 Personen

450 g Hahnchenschenkel ohne Knochen und Haut
oder 900 g Hahnchenschenkel mit Knochen

2 EL Erdnussal

110 g Schalotten, in feine Ringe geschnitten

2 EL thailandische rote Currypaste

400 ml Kokosmilch aus der Dose

450 ml hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30)
oder frische Instantbriihe "

110 g Bambussprossen, frisch oder aus der Dose,
abgetropft

4 groBe, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein
geschnitten

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Zucker

4 frische Kaffir-Limettenhlatter oder 2 TL Limettenzesten

etwa 1 Hand voll frische Basilikumhlattchen

genug for
stifen Bambussprc

den reiz

Von den nicht ausgeldsten Hahnchenschenkeln Knochen und
Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das
Fleisch in 2,5 cm dicke Stiicke schneiden.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol zugeben; wenn es sehr heif ist und leicht raucht, die
Schalotten zufiigen und unter Rihren 2 Minuten braten,
dann die Currypaste zugeben und 30 Sekunden unter riihren
braten. Die Kokosmilch langsam hineintropfeln, dabei wei-
terriihren. Dann die Hiihnerbriihe zufiigen, danach Bambus-
sprossen, Chilischoten, Fischsauce, Zucker und Limetten-
blatter. Jetzt die Hahnchenstiicke zugehen. Bei schwacher
Hitze 20 Minuten kocheln lassen. Gut verriihren, die Basili-
kumblattchen hineintunken und sofort servieren.
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Fiir 4 Personen

4 frische Eier

450 g Hahnchenschenkel ohne Knochen und Haut
oder 900 g Hahnchenschenkel mit Knochen

2TL plus 2 EL helle Sojasauce

1 TL dunkle Sojasauce

3 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1L TL Salz

14 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1TL Sesamél

2 TL Starkemehl

15 g getrocknete Shiitake-Pilze

1 EL Erdnussal

1 kleine Zwiebel, geachtelt

2 EL Knoblauch, grob gehackt

4 Scheiben frischer Ingwer

2 EL Zucker

2 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen, zum
Garnieren



Die Eier 10 Minuten kochen. Unter flieBendem kaltem Was-
ser abschrecken. Wenn sie abgekhlt sind, schalen und der
Lange nach halbieren.

Von den nicht ausgeltsten Hahnchenschenkeln Knochen
und Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das
Fleisch in 5 cm dicke Stiicke schneiden und in eine Schissel
geben. 2 TL helle Sojasauce, dunkle Sojasauce, 1 EL Reis-
wein, Salz, Pfeffer und Sesamdl vermischen und liber das
Hahnchen giefRen. Dann das Starkemehl darunter rithren, bis
die Hahnchenstiicke vollstandig bedeckt sind. Das Hahnchen
etwa 30 Minuten marinieren, dann in einem Sieb in einer
Schiissel abtropfen lassen.

Die Pilze 20 Minuten in warmem Wasser einweichen.
Abtropfen lassen und (iberschiissige Flissigkeit ausdriicken.
Die Stiele entfernen und wegwerfen, die IKopfe vierteln,

Einen Wok oder eine grof3e Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl hineingeben; wenn es sehr heil3 ist und leicht
raucht, das abgetropfte Hahnchen zugeben und unter
Rihren etwa 5 Minuten braten, bis das Fleisch zu braunen
beginnt. Das Hahnchen in einem Edelstahlsieb in eine
Schiissel geben, dabei etwa 1 EL des Ols im Wok zuriick
behalten. Wahrend das Hahnchen abtropft, den Wok erneut
erhitzen, Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Pilze zufligen und
1 Minute unter Rihren braten. Dann die restliche helle So-
jasauce, Zucker, Koriander und 2 EL Reiswein zugeben und
weitere 30 Sekunden unter Rihren braten. Das Hahnchen
zurtick in den Wok geben und 4 Minuten braten, dabei wie-
der rithren. SchlieBlich die hart gekochten Eier zugeben und
weitere 2 Minuten unter varsichtigem Rihren braten, bis
das Hahnchen gar ist. Mit den Korianderblattchen garnieren
und servieren.
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Fiir 4 Personen

450 g Hahnchenbriiste ohne Knochen, gehautet
2 TL helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein

1 TL Sesamdl

2 TL Stéarkemehl

1 2 EL Erdnussdl

3 EL Schalotten, fein gehackt

3 EL Knoblauch, grob gehackt

1 EL Ingwer, fein gehackt

2-3 EL thailandische griine Currypaste

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 TL Zucker

400 ml Kokosmilch aus der Dose

etwa 1 groBe Hand voll Basilikumbladttchen

Die Hahnchenbriiste in 2,5 cm dicke Stiicke schneiden und
in einer Schiissel mit Sojasauce, Reiswein, Sesamél und
Starkemehl vermischen. Gut durchmischen und etwa 20 Mi-
nuten marinieren.

Einen Wok oder eine grof3e Bratpfanne stark erhitzen,
dann das Erdnussol zugeben. Wenn es sehr heil3 ist und
leicht raucht, das Hahnchen zugeben. Unter Rithren 3 Minu-
ten braten oder bis das Fleisch leicht gebraunt ist. Dann das
Hahnchen in einem Edelstahlsieb in eine Schiissel geben,
dabei etwa 1 EL Ol im Wok zuriickbehalten. Wahrend das
Fleisch abtropft, den Wok erneut erhitzen. Schalotten, Kno-
blauch und Ingwer zufligen und 3 Minuten unter Rilhren
braten. Dann die restlichen Zutaten aufler den Basilikum-
blattchen zugeben. Bei schwacher Hitze 5 Minuten kdcheln
lassen. Das abgetropfte Hahnchen zuriick in den Wok geben
und weitere 3 Minuten garen, gelegentlich umrihren. Wenn
das Hahnchen gar ist, die Basilikumblattchen zufiigen und
die Mischung gut umriihren.

Auf eine vorgewarmte Servierschale geben und sofort
anrichten.




Fiir 4 Personen

450 g Hahnchenbriiste ohne Knochen, gehdutet

2 TL plus 1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1 TL Sesamdl

2 TL Starkemehl

3 EL Erdnussdl

1 EL thailandische griine Currypaste

225 g Zuckererbsen, geputzt

3 frische Kaffir-Limettenblatter oder 1 EL Limettenzesten

2 kleine frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

2-3 EL Wasser

etwa 1 Hand voll frische Basilikumbléattchen

Die Hahnchenbrlste in 2,5 cm groBe Stiicke schneiden. Das
Fleisch in einer Schiissel mit 2 TL Fischsauce, Reiswein,
Sesamdl und Starkemehl gut vermischen und etwa 20 Mi-
nuten marinieren.

Einen Wok stark erhitzen, dann das Erdnussél zufiigen.
Wenn das Ol sehr heiB ist, das Hahnchen zugeben und 3 Mi-
nuten unter Rithren braten, his es leicht gebraunt ist. Das
Fleisch dann in einem Edelstahlsieb in eine Schissel geben,
dabei etwa 1 EL Ol im Wok zuriickbehalten. Wahrend das
Hahnchen abtropft, den Wok erneut aufheizen, die Currypa-
ste zuftigen und 30 Sekunden unter Rihren braten. Dann
Zuckererbsen, die restliche Fischsauce, Limettenblatter,
Chilischoten und Wasser zugeben und weitere 3 Minuten
unter Rihren braten, bis die Zuckererbsen gar sind. Das
abgetropfte Hahnchen und die Basilikumblattchen zufiigen.
Gut verrithren und 1 Minute garen. Auf eine vorgewarmte
Platte geben und sofort servieren.
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GEFLUGEL

Pfannengeriihrtes Ingwerhahnchen mit Pilzen

Dn:—r" chinesische Einfluss ist
hei diesem Gericht offen

kundig, das delikates Hahn-
chenaroma mit scharf-wiirzi
gem Ingwer und chinesischen

Pilzen verbindet.

Chinesische Pilze sind in
Aroma und Beschaffenheit ein

zigartig und die gréBere Mihe

heim Einkauf wert. Sie

1o
Q€

_____

e I T e e -
ganzen reichhaltigen Satfte

von Hahn

und verstarken sie.
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nehmen

Fiir 4 Personen

450 g Hahnchenschenkel ohne Knochen und Haut oder
900 g Hahnchenschenkel mit Knochen

2 TL helle Sojasalce

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1'% TL Salz

%4 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1TL Sesamdl

2 TL Starkemehl

25 g getrocknete Shiitake-Pilze

15 g getrocknete Mu-Err-Pilze

1 EL Erdnussél

3 EL frischer Ingwer, fein zerkleinert

2 EL Knoblauch, in feine Scheiben geschnitten

3 EL Schalotten, in feine Scheiben geschnitten

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Austernsauce

2 TL Zucker

150 ml hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30)
oder frische Instanthriihe

2 TL Sesamaél, zum Garnieren

3 EL Frithlingszwiebeln, fein zerkleinert, zum
Garnieren

etwa 1 Hand voll frische Korianderblatter, zum
Garnieren

Von den nicht ausgeldsten Hahnchenschenkeln Knochen und
Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das
Fleisch in 5 cm dicke Stlicke schneiden und in eine Schiissel
geben. Sojasauce, Reiswein, 2 TL Salz, Va TL Pfeffer und
Sesamd@l vermischen und Uber das Hahnchen gief3en. Das
Starkemehl hineinrthren, bis alle Hahnchenstiicke gut be-
deckt sind. Das Hahnchen etwa 30 Minuten marinieren.
Die beiden Pilzsorten in zwei getrennten Schiisseln
20 Minuten in warmem Wasser einweichen. Die Shiitake-
Pilze abtropfen lassen und tberschiissige Fllssigkeit aus-
driicken. Die Stiele entfernen und wegwerfen und die Képfe
fein zerkleinern. Die Mu-Err-Pilze abtropfen lassen und gut
in kaltem Wasser ausspiilen, um den Sand zu entfernen.




GEFLUGEL

Einen Wok stark erhitzen. Das Erdnussél hineingeben;
wenn es sehr heil3 ist und leicht raucht, den Ingwer zufiigen
und etwa 1 Minute unter RUhren braten bis er knusprig ist.
Das Hahnchen zugeben und etwa 5 Minuten braten, bis das
Fleisch brdunt, dabei wieder riihren. Das Hahnchen heraus-
nehmen und in einem Edelstahlsieb in einer Schiissel ah-
tropfen lassen. Den Wolc erneut aufheizen und das Hahnchen
zusammen mit Pilzen, Knoblauch und Schalotten wieder
hineingeben. Erneut unter Rihren 2 Minuten braten. Fisch-
und Austernsauce, Zucker, 1 TL Salz, Y2 TL Pfeffer und
Briihe zufiigen und unter weiterem Rihren 1 Minute braten.
Zugedeckt bei schwacher Hitze 8 Minuten kdcheln lassen.
Den Deckel entfernen und die Sauce bei groBer Hitze einko-
chen lassen. Wenn nur noch einige Essloffel Sauce tbrig
sind, 2 weitere Minuten unter Ruhren braten, bis das Hahn-
chen gar ist. Mit dem Sesamdl betraufeln, mit Frihlings-
zwiebeln und Kariander garnieren und sofort servieren.
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Fiir 4 Personen

450 g Entenbriiste ohne Knochen, gehautet

1%L TL Salz

2TL helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

2 TL Sesamdl

¥ TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 TL Stdarkemehl

3 EL Erdnussél

2 EL Knoblauch, fein gehackt

2 TL frische Galgantwurzel oder Ingwer, fein gehackt

1 TL Shrimpspaste

400 ml Kokosmilch aus der Dose

600 ml hausgemachte Hihnerbriihe (siehe S. 30) oder
frische Instantbriihe

230 g Lychees, frisch oder aus der Dose, abgetropft

4 groBe, rote Thai-Chilis, entkernt und klein geschnitten

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Limettensaft

1 EL Zucker

4 frische Kaffir-Limettenhlatter oder 2 TL Limettenzesten

3 EL gerdstete Erdniisse, gehackt

etwa 1 Hand voll frische Basilikumhlattchen

Die Entenbriiste in dicke, 4 cm lange Scheiben schneiden, in
einer Schiissel mit Salz, Sojasauce, Reiswein, Sesamdl,
Pfeffer und Starkemehl gut vermischen und etwa 20 Minu-
ten in der Marinade ziehen lassen.

Einen Waok stark erhitzen. Das Erdnussdl hineingeben;
wenn es leicht raucht, die Ente zufligen, etwa 2 Minuten un-
ter Rilhren braten. Die Ente in einem Sieb in eine Schissel
geben, dabei etwa 1% EL Ol im Wok behalten. Den Wok er-
neut aufheizen. Knoblauch und Galgant zufligen, wieder
2 Minuten unter Rihren braten, die Shrimps-Paste zugeben
und weitere 30 Sekunden braten und rithren. Die Kokos-
milch unter standigem Rihren langsam hineintraufeln.
Brihe, Lychees, Chilischoten, Fischsauce, Limettensaft,
Zucker, Limettenblatter und Erdnulisse zufiigen. Bei schwa-
cher Hitze 10 Minuten kocheln. Die Ente in den Wok geben.
Gut verrithren, die Basilikumblattchen hineintunken und so-
fort servieren.



Fiir 4 Personen

450 g Entenbriiste ohne Knochen, gehautet

1%L TL Salz

Ya TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 TL helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

2 TL Sesamol

2 TL Starkemehl

3 EL Erdnussél

230 g Zwiebeln, in feine Ringe geschnitten

2 EL thailandische griine Currypaste

400 ml Kokosmilch aus der Dose

4 groBe, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein
geschnitlen

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Zucker

etwa 1 Hand voll frische IKorianderblattchen

Die Entenbriiste in dicke, 4 cm lange Scheiben schneiden
und in einer Schissel mit Salz, schwarzem Pfeffer, Soja-
sauce, Reiswein, Sesamol und Starkemeh! gut vermischen.
Die Scheiben etwa 15 Minuten in der Marinade ziehen
lassen.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl hineingeben; wenn es sehr heil3 ist und leicht
raucht, die Ente zufligen und etwa 2 Minuten unter Riihren
braten. Die Ente herausnehmen und in einem Edelstahlsieb
in einer Schiissel abtropfen lassen, dabei etwa 1% EL Ol im
Wok zurtickbehalten.

Den Wok erneut stark erhitzen, die Zwieheln zufligen und
3 Minuten unter Ruhren braten. Dann die Currypaste zu-
geben und 30 Sekunden ebenso weiter braten. Die Kokos-
milch unter standigem Rithren langsam hineintraufeln. Chi-
lischoten, Fischsauce und Zucker zuftigen. Bei schwacher
Hitze 5 Minuten kocheln. Die Ente in den Wok zurlickgeben,
gut verrihren, die Korianderblatter hineinmischen und so-
fort servieren.
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GEFLUGEL

Enten-Ananas-Curry

I I ier haben wir nun ein be-
sonderes Gericht fiir eine

besondere Gelegenheit. Es ist
durch und durch thailandisch,
mit rotem Curry, Kakosmilch
und anderen klassischen Ge-
wirzen. Thailandische Enten-
Curry-Gerichte sind reichhaltig
und késtlich, wie es sich fir

diesen edlen Vogel gehdrt,

Thailandische Koche verwen
den normalerweise die ganze
Ente — auch die Knochen. Ich
bevorzuge die Entenbriiste
ohne Knochen, die leichter zu
handhaben und sehr zart sind,
besonders wenn sie zuerst auf
chinesische Art pfannengeriihrt

werden.

Die herbe Siifie der Ananas
bietet einen auffallig duftenden
Gegensatz zum vollmundigen

Entenfleisch.

Servieren Sie dieses Enten-

curry mit Reis.

Fiir 4 Personen

450 g Entenbriiste ohne Knochen, gehautet

% TL Salz

2 TL helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

2 TL Sesamol

1% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 TL Starkemehl

3 EL Erdnussol

110 g Schalotten, in feine Ringe geschnitten

2 EL thailandische rote Currypaste

400 ml Kokosmilch aus der Dose

150 ml hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30) oder
frische Instanthriihe

350 g kleine frische Ananas, geschalt und in 2,5 cm
groBe Stiicke geschnitten

4 groBe, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein
geschnitten

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Zucker

4 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 TL Limettenzesten

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

Die Entenbriiste in dicke, 4 cm lange Scheiben schneiden, in
einer Schissel mit Salz, Sojasauce, Reiswein, Sesamdl,
Pfeffer und Starkemehl gut vermischen und die Scheiben
etwa 15 Minuten in der Marinade ziehen lassen.

Einen Wok stark erhitzen. Das Erdnussél hineingeben;
wenn es leicht raucht, die Ente zufligen, unter Rilhren etwa
2 Minuten braten. Die Ente herausnehmen, in einem Sieb in
einer Schiissel abtropfen lassen, dabei etwa 1 2 EL 0l im
Wok lassen. Den Wok erneut stark aufheizen. Die Schalot-
ten zufiigen und rithrend 2 Minuten braten. Die Currypaste
zufligen, 30 Sekunden braten, riihren. Die Kokosmilch unter
Rihren langsam hineintraufeln. Briihe, Ananas, Chili-
schoten, Fischsauce, Zucker und Limettenblatter zugeben.
Bei schwacher Hitze 10 Minuten kocheln. Die Ente in den
Wok geben. Gut verrlihren, die Basilikumblattchen hineinmi-
schen und sofort servieren.
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Déjﬂ'lpfen ist nicht nur eine
gesunde Art des Kachens,
es bringt auch subtile Ge-
schmacksnuancen herver,
Durch langsames Garen in war-
men Dampfen wird ein gutes
Hahnchen noch besser — zart,
saftig und mit den verschie-
densten Aramen versehen.

Durch die Verwendung der wiir-
zigen Kokossatce — eine
thaildndische Spezialitat - wird
dieses leicht zu kochende Essen
geschmackvoll und nahrhaft.
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Fiir 4 Personen

Fiir die Marinade
450 g Hahnchenbriiste ohne Knochen, gehadutet -
1 EL helle Sojasauce
1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry
14 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1TL Sesamdél
Fiir die Sauce
400 ml Kokosmilch aus der Dose
1 % EL thailandische rote Currypaste
1 EL Zucker
2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce
Fiir die Garnierung
etwa 1 Hand voll frische Korianderbléttchen

Die Hahnchenbriste mit Sojasauce, Reiswein, Pfeffer und
Sesamdl vermischen und mindestens 20 Minuten marinieren.
Einen Dampfkochtopf auf den Herd stellen oder einen
Einsatz in einen Wok oder einen tiefen Topf stellen. Etwa
5 ¢m hoch Wasser eingief3en. Das Wasser bei grof3er Hitze
zum Kochen bringen. Die Hahnchenbriiste nebeneinander
auf einen feuerfesten Teller legen und den Teller in den
Dampfkochtopf oder auf den Einsatz stellen. Den Topf fest
verschlieBen und das Hahnchen 8-10 Minuten démpfen, bis
es gerade weil3 und fest ist.

Inzwischen die Zutaten fiir die Sauce in einem Topf ver-
mischen. 5 Minuten leicht kécheln lassen.

Den Teller mit dem gegarten Hahnchen herausnehmen,
auf einer vorgewarmten Platte anrichten und mit den Kori-
anderblattchen garnieren. Mit der Sauce servieren.




dhnchen schmeckt kost-

lich, wenn es lang und vor
sichtig genug gegart wird, so
dass sich seine eigenen Vorzlge
und das ganze Aroma der ver-
wendeten Gewiirze voli entfal-
ten konnen. Das ist besonders
dann der Fall, wenn es ge-
schmort wird.

Wenn ich Hahnchen schmore,
bevorzuge ich die Schenkel. Sie
sind kraftig genug tir eine
lange Garzelt uncd behalten
doch Geschmack und Beschal-
fenheit, wahrend sie die Sauce
aufnehmen. Eine typisch
thailandische Sauce natiirlich.

Dieses Gericht kann schon vor
her zubereitet und muss dann
nur noch aufgewarmt werden.

Fiir 4 Personen

450 g Hahnchenschenkel ohne Knochen und Haut
oder 900 g Hahnchenschenkel mit Knochen

2TL helle Sojasauce

2TL + 2 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1 TL Sesamal

2 TL Stdrkemehl

15 g Shiitake-Pilze

2 EL Erdnussol

3 Knoblauchzehen, geschalt, in diinne Scheiben
geschnitten

5 Scheiben frischer Ingwer

6 Frithlingszwiebeln, klein geschnitten

3 EL hausgemachte Hithnerhriihe (siche S. 30) oder frische
Instantbriihe oder Wasser

1 EL gelbe Bohnensauce

1 EL dunkle Sojasauce

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1TL Zucker

1 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

etwa 1 Hand voll Korianderblattchen, zum Garnieren

Von den nicht ausgeldsten Hahnchenschenkeln Knochen und
Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das
Fleisch in 2,5 ¢cm dicke Stiicke schneiden und mit Soja-
sauce, 2 TL Reiswein, Sesamdl und Starkemehl vermischen.
Mindestens 30 Minuten marinieren.

Die Pilze in warmem Wasser 20 Minuten einweichen, ab-
tropfen lassen und (iberschiissige Fliissigkeit ausdriicken.
Die Stiele entfernen, wegwerfen; die Kdpfe fein schneiden.

Einen Wok stark erhitzen. Das 0! hineingeben; wenn es
leicht raucht, das Hahnchen zufiigen und 5 Minuten unter
Rihren braten. Das Hahnchen in einem Sieb lber einer
Schiissel abtropfen lassen, dabei etwa 2 TL 01 im Wok lassen.
Den Wok erneut aufheizen, Knoblauch und Ingwer zugeben,
30 Sekunden riihren. Hahnchen, Pilze, Frithlingszwiebeln,
restlichen Reiswein und (brige Zutaten zufiigen. Die Hitze re-
duzieren, zugedeckt 10 Minuten unter gelegentlichem Riihren
garen. Wenn das Hahnchen gar ist, kurz umrilhren, auf eine
vorgewarmte Platte geben, mit den Korianderblattchen gar-
nieren und sofort servieren.
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GEFLUGEL

Thailandisches Barbecue-Hahnchen

hailandische Ments enthal-

ten in der Regel sate- oder
satay-Gerichte, also Gerichte,
die auf dem Grili oder am
Spiel3 gebraten werden. Inso-
fern bezieht sich sate eher auf
die Technik als auf eine be
stimmte Zutat. Manche Leute
glauben jedoch, dass safe aus
dem englischen steak hervorge-
gangen ist, und wir kdnnen an-
nehmen, dass Fleisch und Fisch
in diesen Gerichten haufig ver-

vendet werden.

Obwah! die Technik aus Indone-

sien kommt, ist sie in Stdost-
asien weit verbreitet und spielt
in der thailandischen Kiiche
eine wichtige Raolle. Wenn man
durch die StraBen thailandi-
scher Stadte geht, duftet es oft
nach gebratenem Fleisch oder
Fisch. Dass sate-Gerichte so
gut schmecken, liegt nicht zu-
letzt an der Marinade. Die
Sauce muss Fleisch oder Fisch
vor dem Braten vollstandig

durchdrungen haben, und ich
empfehle, das Essen (iber
Nacht zu marinieren. Ein
groBer Teil der dazu notigen
Arbeit kann vorher erledigt
werden. Das Ergebnis

kdstliche geqgrillte Mahlzeit —
ein bemerkenswertes Gericht

flir ein Picknick oder eine

Sommermahizeit.
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Fiir 4 Personen

900 g Hahnchenschenkel mit Knochen

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

3 EL Knoblauch, grob gehackt

3 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und ge-
hackt "

2 TL Zucker

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1TL Kurkuma

2 TL thailandische rote Currypaste

1TL Salz

1% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

4 EL Kokosmilch aus der Dose

Die Hahnchenschenkel mit Kiichenkrepp trockentupfen und
in eine grofe Schissel legen.

Die restlichen Zutaten in den Mixer oder die Kiichenma-
schine geben, plrieren und diese Marinade (iber das Hahn-
chen gieBen. Alles gut vermischen. Mit Klarsichtfolie be-
decken und tber Nacht in den Klihlschrank stellen.

Vor dem Grillen das Hahnchen aus dem Kiihlschrank
nehmen und 40 Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen.

Den Barbecue-Grill anheizen oder den Backofengrill vor-
heizen. Wenn der Grill sehr heif3 ist, die Hahnchenschenkel
auf jeder Seite etwa 10 Minuten grillen, bis sie gar sind.
Waéhrend des Grillens die Hahnchen mit der restlichen Ma-
rinade bestreichen.

Auf eine vorgewarmte Platte legen und sofort servieren
oder abkiihlen lassen und bei Zimmertemperatur servieren.







SCHWEIN UND RIND

Rind mit griinem

Curry

Die thailandische Kliche ist
meist recht scharf — es gibt

wohl kein Gericht, das nicht pi-
kant schmecken wiirde. Und
wenn griine Currypaste verwen-
det wird, sollte man als Anfan-
ger vorsichtig wiirzen. Obwohl
griine Currypaste normaler-
weise zu Hahnchengerichten
gehort, passt sie auch hervorra-
gend zum kraftigen Aroma von
Rindfleisch.

Thailandische Familien machen
in der Regel ihren eigenen gril
nen Curry — alles, was man
braucht, ist jemand, det
wilrze schalt, zerstofit und

h auch

die Ge
HE K6~

ten. Auch wir kdnnen gliickli-
cherweise handelsiihliche
Currypaste in guter Qualitat
kaufen, was die Zubereitung ei-

nes richtigen Currygerichts

sehr erleichtert.

Dies ist ein typisch thail
sches Gericht mit gri

Curry, schneli zubereitet und
ganz kostlich. Das Rezept er
gibt ziemiich grofie Portic

es eignet sich also hervorra-

gend flr viele Freunde ader die

ganze Verwandlschall
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Fiir 6-8 Personen

900 g chinesische oder normale Auberginen

450 g mageres Rindfleisch

2 EL Erdnussél

3 EL thaildndische griine Currypaste

400 ml Kokosmilch aus der Dose

4 grole, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein
geschnitten

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2TL Salz

1 EL Zucker

4 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 TL Limettenzesten

600 ml hausgemachte Hithnerbriihe (siehe S. 30)
oder frische Instantbriihe

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblédttchen

Den Ofen auf 240 °C (Umluft 210 °C; Gas Stufe 4-5) vor-
heizen. Chinesische Auberginen 20 Minuten, gr6Bere Auber-
ginen 30—40 Minuten rosten, bis sie weich und gar sind. Ab-
kithlen lassen und dann schalen. In einem Sieb 30 Minuten
oder langer abtropfen lassen. Das Fleisch auseinander zie-
hen. Diese Arbeit kann bereits Stunden vorher erledigt
werden.

Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkihlfach des
Kihlschranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas harter
und lasst sich leichter schneiden. Das Fleisch in dicke, 4 cm
lange Scheiben schneiden. Die Scheiben in einer Schiissel
beiseite stellen.

Einen Wok oder eine grofie Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heif} ist und leicht raucht,
die Currypaste zufligen und 30 Sekunden unter Riihren
braten. Die Kokasmilch unter stdndigem Rihren langsam
hineintraufeln. Chilischoten, Fischsauce, Salz, Zucker, Limet-
tenblatter und die Bruhe zufigen. Die gekochten Auberginen
und das Rindfleisch zugehen. Bei schwacher Hitze etwa
15 Minuten kécheln, bis das Rindfleisch den gewiinschten
Gargrad erreicht hat. Die Basilikumblattchen hineingeben,
gut umrihren und sofort servieren.
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chwein ist das bevorzugte
sch in Thailand und

I immer mit grof3er Sorg-

carten der Res

dem heimi-
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Fiir 4 Personen

450 g mageres Schweinefleisch ohne Knochen
1 EL helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry
1TL Sesamadl

2 TL Starkemehl

2 getrocknete rote Chilischoten

3 EL Erdnussdl

2 TL thailédndische rote Currypaste

1 EL Knoblauch, grob gehackt

2 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten

6 Friihlingszwiebeln, schrdg in feine Ringe geschnitten
2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

1TL Zucker

1 1% EL Austernsauce

50 g gerostete Cashewniisse

Das Schweinefleisch in dliinne, 4 cm lange Scheiben schnei-
den. Die Scheiben in einer Schiissel mit Sojasauce, Reis-
wein, Sesamol und Starkemehl gut vermischen und 20 Mi-
nuten marinieren.

Die Chilischaoten der Lange nach halbieren.

Einen Wok oder eine grofRe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl hineingeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht
raucht, das Fleisch zugeben und etwa 2 Minuten unter
Rihren braten. Das Fleisch herausnehmen und in einem
Edelstahlsieb Uber einer Schiissel abtropfen lassen, dabei
etwa 1 EL Ol im Wok zuriickbehalten. Den Wok erneut
aufheizen, Chilischoten und Currypaste zufligen und 30 Se-
kunden unter Rihren braten. Knoblauch und Schalotten zu-
geben und 1 Minute hraten, dabei weiter rithren. Friihlings-
zwiebeln, Fischsauce, Limettensaft, Zucker und Austern-
sauce zufilgen und 2 Minuten braten und riihren. Die
Cashewn(isse und das ahgetropfte Schweinefleisch zufligen
und 1 Minute unter Rihren braten. Auf einer vorgewdrmten
Platte sofort servieren.



grofiten Unterschiede

chinesischer und thailandischer
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Dieses Gericht ist durch und
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Fiir 4 Personen

450 g mageres Rindfleisch

2 TL helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1 TL Sesamél

1 TL Starkemehl

3 EL Erdnussél

3 EL frischer Ingwer, fein zerkleinert (am besten Krachai)

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten

1 TL Shrimpspaste

2 EL Wasser

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 groBe, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein
geschnitten

etwa 1 Hand voll frische Basilikumhlattchen

Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkiihlfach des Kiihl-
schranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas harter und
lasst sich leichter schneiden. Das Fleisch in diinne, 4 cm
lange Scheiben schneiden. Die Scheiben in einer Schissel
mit Sojasauce, Reiswein, Sesamol und Starkemehl gut ver-
mischen und etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Einen Wok oder eine groB3e Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussol hineingeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht
raucht, das Rindfleisch zufiigen und etwa 2 Minuten unter
Rilhren braten. Das Fleisch herausnehmen und in einem
Edelstahlsieb iiber einer Schiissel abtropfen lassen, dabei
etwa 1 EL Ol im Wok zuriickbehalten. Den Wok erneut bei
starker Hitze aufheizen, Ingwer und Schalotten zufiigen und
1 Minute unter Rithren braten. Dann die Shrimpspaste zu-
geben und weitere 30 Sekunden unter Rihren braten. Dann
Wasser, Fischsauce und Chilischoten zufligen und 1 Minute
weiter rihren. Das Fleisch schnell in den Topf zurlickgeben
und noch 1 Minute riihren. Die Basilikumblattchen hineinge-
ben, gut verrihren, die Mischung auf eine vorgewarmte
Platte gieBen und sofort servieren.
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SCHWEIN UND RIND

Pfannengeriihrtes Rindfleisch mit Cashewniissen

Cr".tShE\r‘»’l"!l'.lSSG kommen ur-
spriinglich aus der ,, Neuen

Welt”, genauer gesagt, aus der
Amazonasgegend. Sie sind je-
dach tberall beliebt, wo sie ein-
gefihrt werden, und Thailand
ist da keine Ausnahme. Diese
Niisse geben diesem Rind-
fleischgericht eine knackige
und aromatische Note.

Auch hier haben wir scheinbar
wieder ein chinesisches Gericht,
das aber durch die Verwendung
der Gewlirze in eine thailandi-
sche Delikatesse verwandeit
wird, in diesem Fall besonders
durch die charakteristische
Fischsauce.

Fiir 4 Personen

450 g mageres Rindfleisch

1 EL helle Sojasauce

3 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry
1 TL Sesamal

2 TL Starkemehl

3 EL Erdnussol

1 EL Knoblauch, grob gehackt

2 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten

6 Frithlingszwiebeln, schrdg in feine Ringe geschnitten
2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 % EL Austernsauce

50 g gerostete Cashewniisse

Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkiihifach des Kiihl-
schranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas harter und
lasst sich leichter schneiden. Das Fleisch in diinne, 4 cm
lange Scheiben schneiden. Die Scheiben in einer Schiissel
mit Sojasauce, 2 EL Reiswein, Sesamdl und Starkemehl gut
vermischen und 20 Minuten ziehen lassen.

Einen Wok oder eine grofRe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl zugeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht
raucht, das Rindfleisch zugeben und etwa 2 Minuten unter
Rihren braten. Das Fleisch herausnehmen und in einem
Edelstahlsieb (iber einer Schiissel abtropfen lassen, dabei
etwa 1 EL Ol im Wok zuriickbehalten. Den Wok erneut auf-
heizen, Knoblauch und Schalotten zufilgen und wieder 1 Mi-
nute unter Rihren braten. Friihlingszwiebeln, Fischsauce
und 1 EL Reiswein zugeben und 2 Minuten weiter rithren.
Austernsauce, Cashewnlisse und Rindfleisch zufigen, 1 Mi-
nute unter Rihren braten, auf eine vorgewarmte Platte ge-
ben und sofort servieren.
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SCHWEIN UND RIND

Knuspriges Schweinefleisch mit Chilischoten

asien Fiir 6 Personen

1,4 kg Schweinebauch ohne Knochen, mit Schwarte

1 EL Salz

600 ml Erdnussél zum Frittieren

3 EL Knoblauch, grob gehackt

1 2 EL frischer Ingwer, fein gehackt

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten

3-4 grofe, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
klein geschnitten

225 g Tomaten, in Spalten geschnitten

3 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

150 ml hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30)
oder frische Instantbriihe

von den Ha

nossen -

[n diesem

lings-Thai-G

Die Schwarte mit einem scharfen Messer einkerben, mit
dem Salz einreiben und 1 Stunde stehen lassen. Dann das
Fleisch in lange Streifen schneiden.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht raucht,
das Schweinefleisch darin frittieren, bis es knusprig und
braun ist (den Wok zudecken, damit das Ol nicht heraus-
spritzt). Das Fleisch herausnehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Wenn es abgekiihlt ist, das Fleisch in
2,5 cm groBe Stiicke schneiden. Das meiste Ol aus dem
Wak wischen, 1 V2 EL zurlickbehalten. Den Wok erneut
aufheizen, Knoblauch, Ingwer und Schalotten hineingeben
und 1 Minute unter Rihren braten. Chilischoten, Tomaten,
KKoriandergriin, Fischsauce, Reiswein, Pfeffer, Briihe und die
gebraunten Fleischstlickchen zufligen und zugedeckt 20 Mi-
nuten kdcheln lassen.

Vom Herd nehmen, auf eine vorgewarmte Servierplatte
geben und sofort servieren.
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Er ist dort ein beliebtes Ge-
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gebaut, wachst aber auch wild

an vielen Stellen entlan
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yischer Umgebung gedeihen.

Fiir 4 Personen

450 g mageres Schweinefleisch ohne Knochen

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1 EL helle Sojasauce

2 TL Sesamal

2 TL Starkemehl

450 g frischer Spinat

3 Stédngel frisches Zitronengras

4 getrocknete rote Chilischoten

4 Knoblauchzehen, geschélt und durchgepresst

3 EL Galgantwurzel oder Ingwer, fein zerkleinert
2 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 TL Limettenzesten
1TL Shrimpspaste

1 TL Kreuzkiimmelsaat

1 EL frisches Koriandergriin, grob gehackt

1 %2 EL Erdnussél

400 ml Kokosmilch aus der Dose

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 TL Zucker

Das Schweinefleisch in diinne, 5 cm lange Scheiben schnei-
den, in einer Schissel mit Reiswein, Sojasauce, Sesamdl und
Starkemeh! gut vermischen und 20 Minuten ziehen lassen.

Den Spinat sorgfaltig waschen. Alle Stiele entfernen.

Das Zitronengras bis auf das weiche weiBliche Innere
schalen und mit der Breitseite eines Messers zerquetschen.
In 7,5 cm lange Stlicke schneiden. Die Chilis 10 Minuten in
warmem Wasser einweichen. Zitronengras, Chilis, Knob-
lauch, Galgant, Limettenblatter, Shrimpspaste, Kreuzkiim-
mel und Koriander im Mixer oder der Kiichenmaschine zu
einer Paste verarbeiten. Beiseite stellen.

Einen Wok stark erhitzen. Das Erdnussdl hineingeben;
wenn es leicht raucht, das Fleisch zufiigen und 1 Minute un-
ter Rithren braten. Das Fleisch herausnehmen und in einem
Sieb in einer Schiissel abtropfen lassen. Die Currypaste in
den Wok geben, wieder 30 Sekunden braten und rithren, die
IKokosmilch zugeben und 8 Minuten kdcheln. Fleisch mit
Spinat, Fischsauce und Zucker in die Sauce geben, 3 Minu-
ten kocheln. Auf eine vorgewarmte Servierplatte geben und
sofort servieren.




durch die Stra-

[fen von Bair

schballchen an,

Fiir 4-5 Personen

je 110 g Hackfleisch von Rind und Schwein
1 frisches Eiweil

2 EL sehr kaltes Wasser

1TL Salz

1% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 EL Knoblauch, fein gehackt

3 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt
2 EL Friihlingszwiebeln, fein gehackt

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce
2TL Zucker

etwas Mehl zum Bestduben

400 m! Erdnussdl zum Frittieren

Das Hackfleisch einige Sekunden in der Kichenmaschine
vermischen. Eiweill und Wasser langsam dazugeben und ei-
nige weitere Sekunden verriihren, bis alles vollstandig vom
Fleisch aufgenommen ist. Die restlichen Zutaten zugeben
und etwa 1 Minute rlhren, bis aus der Fleischmischung ein
leichter Teig geworden ist.

Mit den Handen 4 cm groBe Ballchen aus der Mischung
formen — etwa die GrofBe eines Golfballs. (Dieses Rezept er-
gibt etwa 10 Béllchen.) GleichmaBig mit Mehl bestauben,
Uberschiissiges Mehl abschiitteln. Die Fleischballchen sind
sehr weich und zerfallen leicht.

Einen Wok oder eine grof3e Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
so viele Fleischbéallchen, wie nebeneinander passen, in die
Pfanne geben. Vorsichtig etwa 4 Minuten frittieren, bis sie
knusprig und gebraunt sind, dabei gelegentlich wenden. Die
Hitze entsprechend anpassen. Die Fleischballchen mit einem
Schaumldffel herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen (falls weitere Portionen zubereiten werden,
ebenso verfahren). Die Ballchen sofort servieren.
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SCHWEIN UND RIND

Schweinecurry mit Babymais

DJ{ Babymais —~ hauptsach-
lich aus Thailand — inzwi

schen im Supermarkt erhaltlich
ist, kann man ein Curry zube
reiten, das dieses knackige siif3e
Gemltse richtig zur Geltung
bringt. Zu diesem schnellen und
einfachen Curry passt am bes-

ten Reis.
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Fiir 4 Personen

450 g mageres Schweinefleisch ohne Knochen

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1 EL helle Sojasauce

2 TL Sesamdl

2 TL Starkemehl

230 g frischer Babymais

1 %2 EL Erdnussél

2 EL thailandische rote Currypaste

400 ml Kokosmilch aus der Dose

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

4 frische Kaffir-Limettenblatter oder 1 EL Limettenzesten

1 groBe, frische rote Thai-Chili, entkernt und klein
geschnitten

2 TL Zucker

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

Das Schweinefleisch in diinne, 5 cm lange Scheiben schnei-
den. Die Scheiben in einer Schiissel mit Reiswein, Soja-
sauce, Sesamdl und Starkemehl gut vermischen und etwa
20 Minuten ziehen lassen, damit das Fleisch die Aromen
der Marinade gut aufnehmen kann.

Den Babymais der Lange nach halbieren.

Einen Wok oder eine groBBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl hineingeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht
raucht, das Schweinefleisch zugeben und 1 Minute unter
Rihren braten oder bis es leicht gebraunt ist. Das Fleisch
herausnehmen und in einem Edelstahlsieb in einer Schiissel
abtropfen lassen. Die Curry-paste in den Wok geben und
30 Sekunden unter Rihren braten, dann den Babymais mit
den restlichen Zutaten auf3er den Basilikumblattchen und
Fleisch zugeben. Die Mischung leise siedend etwa 5 Minu-
ten garen. Das Schweinefleisch zurlick in die Sauce geben
und 1 Minute kécheln, dann die Basilikumblattchen hinein-
rihren. Vom Herd nehmen, auf einer vorgewarmten Servier-
platte anrichten und sofort servieren.







fleisch eingelegt in t
dische Gewlirze und Wirzmi
schungen und minutenschne
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Fiir 4 Personen

450 g mageres Schweinefleisch ochne Knochen

1 EL helle Sojasauce

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1TL Sesamdl

2 TL Starkemehl

3 EL Erdnussol

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

1 EL Knoblauch, grob gehackt

2 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten

2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

1 TL Zucker

2 EL Austernsauce

Das Schweinefleisch in diinne, 4 cm lange Scheiben schnei-
den. Die Scheiben in einer Schiissel mit Sojasauce, Reis-
wein, Sesamdl und Starkemehl gut vermischen und 20 Mi-
nuten ziehen lassen.

Einen Wok oder eine groffe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl hineingehen; wenn es sehr heil} ist und leicht
raucht, das Schweinefleisch zufiigen und etwa 2 Minuten
unter Rihren braten. Das Fleisch herausnehmen und in ei-
nem Edelstahlsieb in einer Schissel abtropfen lassen, dabei
etwa 1 EL Ol im Waok behalten.

Den Wok erneut aufheizen, Chilischoten, Knoblauch und
Schalotten zufiigen und 2 Minuten unter Rithren braten.
Fischsauce, Limettensaft, Zucker und Austernsauce zugeben
und weitere 2 Minuten riihren. SchlieBlich das abgetropfte
Schweinefleisch wieder hineingeben und 1 Minute unter
Rihren braten. Sofort servieren.




In Thailand und in China ist
Schweinefleisch etwas Be

sonderes. Als Hauptlieferant

von tierischem Protein und Fett
recht teure Fleisch

mit grofler Achtung behandelt.

wird das

Damit meine ich, dass jeder Teil
des Tieres, von der Schnauze
bis zu Hachse und Schwanz
srwendet wird. Und wie bei
n vorziiglichen Gericht

'chweinebauch gelingt den

Thailandern dabei immer etwas
Besanderes. Die hier verwen-
dete Fischsauce verleiht dem
Ganzen lbrigens keinerlei fi-

schiges Aroma.

Die Kochzeit ist lang, was aber

nicht problematisch ist, wenn

bauch muss mehrfach gegart
werden, damit er das tber
schiissige Fett verliert und zu
einem wirklichen Genuss wird,

Die Mihe lohnt sich jedoch,

ISe zupe

eiten, Dieses Gericht ist zudem

\ufwarmen geeignet
und kann daher im Voraus ge

kocht werden.

Fiir 6-8 Personen

1 kg Schweinebauch ohne Knochen, mit Schwarte

2TL Salz

600 ml Erdnussél

3 EL Schalotten, fein gehackt

3 EL Knoblauch, grob gehackt

2 EL Ingwer, fein gehackt

3 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
fein gehackt

230 g gestiickelte Tomaten aus der Dose

1 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

2 EL dunkle Sojasauce

2 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1 TL schwarzer Pfeffer aus der Mihle

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

300 ml hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30) oder
frische Instantbriihe

Die Schwarte mit einem scharfen Messer einkerben. Die
Haut gleichmaBig mit Salz einreiben und etwa 1 Stunde auf
einer Platte ruhen lassen. Dann den Schweinebauch in 1 ¢cm
groBe Wiirfel schneiden.

Einen Wok oder eine groffe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
die Wirfel darin braten, bis sie goldbraun und knusprig sind.
Das Fleisch herausnehmen und in einem Edelstahlsieb iber
einer Schiissel abtropfen lassen, dabei etwa 2 EL Ol im Wok
zurlickbehalten.

Den Wok erneut bei starker Hitze aufheizen. Schalotten,
Knoblauch, Ingwer und Chilischoten zufligen und 3 Minuten
unter Rihren braten. Dann Tomaten, Koriander, Sojasauce,
Reiswein, Pfeffer, Fischsauce und Briihe zugeben. Die Mi-
schung zum Koécheln bringen und das abgetropfte Schweine-
fleisch zufiigen. Zugedeckt etwa 25 Minuten kécheln lassen,
bis der Schweinebauch weich ist. Fleisch und Sauce auf eine
vorgewarmte Platte geben und sofort servieren.
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SCHWEIN UND RIND

Pfannengeriihrtes Schweinefleisch
mit griinen Bohnen

ie Thailander teilen ihre

Liebe zum Schweinefieisch

mit den Chinesen, die es wie sie

jedem anderen Fleisch vorzie

hen. Schweinefleisch mit sel-

kostlichen Geschmack verlangt

nach ausgewadhlten Gewlirzen

seine geschmacklichen Qualita-
ten voll zur Geltung zu brin

gen
HE

fiebte Gericht ist fast auf jedem

Speisenplan zu finden — sei es

im Restaurant oder zu Hause.

Fiir 4 Personen

450 g mageres Schweinefleisch ohne Knochen
2 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry
2 TL helle Sojasauce

2 TL Sesamdl

1 TL Starkemehl

25 g getrocknete Shrimps

230 g Stangenhohnen oder Prinzessbohnen

1 % EL Erdnussél

1 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

3 EL Wasser

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 TL Zucker

50 g gerostete Erdniisse, grob gehackt

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

Das Schweinefleisch in diinne, 5 cm lange Scheiben schnei-
den. Die Scheiben in einer Schissel mit 1 EL Reiswein, So-
jasauce, Sesamdl und Starkemehl vermischen. Die Mischung
etwa 20 Minuten ziehen lassen, damit das Fleisch die Ma-
rinade gut aufnehmen kann.

Die getrockneten Shrimps in warmem Wasser 20 Minu-
ten einweichen, sorgfaltig trockentupfen und grob hacken.

Die Stangenbohnen putzen und quer halbieren, falls sie
lang sind, ansansten ganz lassen. Die Prinzesshohnen nur
putzen.

Einen Wok oder eine grofRe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl hineingeben; wenn es sehr heil ist und leicht
raucht, Schweinefleisch und Pfeffer zugeben und unter
Ruhren 2 Minuten braten. Das Fleisch mit einem Schaum-
|6ffel herausnehmen und in einem Edelstahlsieb liber einer
Schiissel abtropfen lassen. Bohnen und getrocknete Shrimps
in den Wok geben und 1 Minute unter Rihren braten. Dann
Wasser, 1 EL Reiswein, Fischsauce und Zucker zufiigen und
weitere 4 Minuten riihren, his die Bohnen gar sind. Das
Schweinefleisch zuriick in Waok oder Pfanne geben, die Erd-
niisse zugeben und alles erneut 2 Minuten unter Rihren
braten. Die Basilikumblattchen hineingeben und kurz ver-
riithren. Sofort auf einer vorgewarmten Platte servieren.
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|<‘:-”":i'r. das vi icht
Hauptgang lhre

Weihnachtsmeniis werden

[Kurbis bildet mit

einer Sulle

eine ideate Erganzung zum

kraftigen Fleischaroma. Das

Fiir 4 Personen

450 g mageres Rindfleisch

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry
1 EL helle Sojasauce

2 TL Sesamol

2 TL Starkemehl

450 g Kiirbis

3 EL Erdnussdl

2 EL thailandische rote Currypaste

400 ml Kokosmilch aus der Dose

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

4 frische Kaffir-Limettenblatter oder 1 EL Limettenzesten
2 TL Zucker

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblatlchen

Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkuhlfach des Kihl-
schranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas harter und
lasst sich leichter schneiden. Dann das Fleisch in diinne,

5 c¢cm lange Scheiben schneiden und in einer Schissel mit
Reiswein, Sojasauce, Sesamdl und Starkemehl gut vermi-
schen. Die Mischung etwa 20 Minuten ziehen lassen, damit
das Fleisch die Marinade gut aufnehmen kann.

Die harte Schale des Kiirbisses abschéalen und das
Fleisch in 2,5 cm grof3e Stlicke schneiden.

Einen Wok oder eine grofRe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl zugeben; wenn es sehr heil ist und leicht
raucht, die Rindfleischscheiben zufligen und 1 Minute unter
Riihren braten oder bis sie leicht braun sind. Das Fleisch
mit einem Schaumloffel herausnehmen und in einem Edel-
stahlsieb tiber einer Schiissel abtropfen lassen. Das Ol bis
auf 1 EL abgieBen. Den Wok erneut aufheizen, die Currypa-
ste zufiigen und 30 Sekunden unter Riihren braten. Den
Kiirbis und die restlichen Zutaten bis auf Basilikum und
Fleisch zugeben. Die Mischung zum Kécheln bringen und
etwa 8 Minuten garen, bis der Kiirbis weich ist. Das Rind-
fleisch in die Sauce geben und 1 Minute kécheln lassen,
dann die Basilikumblatter hineinrtihren. Sofort auf einer
vorgewarmten Platte servieren.




Fiir 4 Personen

450 g mageres Rindfleisch

1 EL helle Sojasauce

2 TL Sesamaél

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

2 TL Starkemehl

3 EL Erdnussél

2 EL Knoblauch, grob gehackt

1 EL frischer Ingwer, fein zerkleinert

2 groBe, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein
geschnitten

5 Friihlingszwiebeln, klein geschnitten

3 EL Austernsauce

Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefktihlfach des Kiihl-
schranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas harter und
lasst sich leichter schneiden. Dann das Fleisch in 5 mm
dinne, 5 cm lange Scheiben schneiden und in eine Schissel
geben. Sojasauce, Sesamdl, Reiswein und Starkemehl! zuge-
ben und 20 Minuten ziehen lassen.

Einen Wok oder eine grofe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussél zugeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht
raucht, das Rindfleisch zugeben und unter Rihren 3—-4 Mi-
nuten braten, bis es leicht braun ist. Das Fleisch mit einem
Schaumloffel herausnehmen und in einem Edelstahlsieb
Uber einer Schiissel gut abtropfen lassen.

Den Wok erneut aufheizen und Knoblauch, Ingwer, Chi-
lischoten und Frihlingszwiebeln zufiigen. Unter Rihren
2 Minuten braten. Die Austernsauce zugeben und zum
[<dcheln bringen. Das Rindfleisch zufliigen und sorgfaltig mit
der Sauce vermischen. Die Mischung auf eine vorgewarmte
Servierplatte geben und sofort servieren.
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Fiir 4—6 Personen

Fiir das Fleisch
1,4 kg Schmorfleisch vom Rind (Brust oder Beinscheiben)
2 EL Erdnussol
3 EL Madras-Currypaste oder -pulver
Fiir die Sauce zum Schmoren
900 ml Kokosmilch aus der Dose
3 EL Palmzucker oder weiBer Zucker
3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce
2 EL Limettensaft
2 TL Shrimpspaste
3 EL Schalotten, in diinne Ringe geschnitten
2 Zimtstangen
3 EL gerdstete, gesalzene Erdnilsse, gehackt
6 Kardamomsamen
1% TL Muskatnuss, gemahlen
3 Lorbeerblatter
AuBerdem
230 g kleine neue Kartoffeln, geschalt

Das Fleisch in 5 ¢cm groBe Wirfel schneiden. Einen Wok
oder eine groBe Bratpfanne erhitzen. Das 0l hineingeben;
wenn es sehr heifd ist und leicht raucht, das Fleisch zugehen.
In etwa 10 Minuten braun braten. Das Uberschiissige Fett
abgieBen, etwa 1 EL Ol mit dem Fleisch im Wok zuriick-
behalten. Die Currypaste zufiigen und unter Rihren etwa

5 Minuten mit dem Fleisch braten.

Die Mischung in einen grof3en Topf umfiillen und die
Saucenzutaten zugeben. Die Flissigkeit zum Kochen brin-
gen, alles Fett von der Oberflache abschépfen und bei
kleinster Hitze zugedeckt 1 Stunde schmoren. Die unzer-
kleinerten Kartoffeln zum Fleisch geben und die Mischung
nochmals etwa 30 Minuten garen, bis das Rindfleisch weich
ist. Dann bei groBer Hitze die Flissigkeit etwa 15 Minuten
einkochen, bis sie leicht eingedickt ist. Das Gericht kann
sofort serviert oder spater aufgewarmt werden.



Thail;—f’s:'w.ﬁ!ei' sind heim Mi-
schen von Gewdlirzen ideen-

reich und phantasievaoll. Dieses
einfache Gericht kombiniert
gehacktes Rindfleisch mit ge-
trockneten Shrimps - eine Mi-

schung, die perfekt harmaoniert.

in asiatischen Feinkastladen.

schende Vaorspeise
bedient sich selbst und gibt et-

was Rindflei:

ch in ein Salal-

olatt, bestreut mit M und

tichen an 1sst

a

Basilik
diese kostlichen Happen am
besten als Fingerfood aus der

Hand.

Fiir 4-6 Personen

450 g mageres Rinderhackfleisch

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1 EL helle Sojasauce

2 TL Sesamdl

2 TL Starkemehl

110 g getrocknete Shrimps

15 g Shiitake-Pilze

230 g Eisbergsalat

2 EL Erdnussél

230 g Zwiebeln, gehackt

1 EL Knoblauch, fein gehackt

1 EL Schalotten, fein gehackt

3 kleine, frische rote oder grine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Zucker

3 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

¥a TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

je etwa 1 Hand voll frische Minze- und Basilikumblattchen,
zum Garnieren

Das Hackfleisch mit Reiswein, Sojasauce, Sesamd| und
Starkemehl vermischen und 20 Minuten ziehen lassen.

Die Shrimps in warmem Wasser 15 Minuten einweichen,
bis sie weich sind. Abtropfen lassen und fein hacken.

Die Pilze in warmem Wasser 20 Minuten einweichen.
Abtropfen lassen, iberschiissige Fliissigkeit ausdriicken. Die
Stiele entfernen, wegwerfen und die Képfe fein schneiden.

Den Salat in Blatter teilen, waschen und in einer Salat-
schleuder trocknen. Die Blattchen in den Kithlschrank stellen.

Einen Wok stark erhitzen. Das Ol hineingeben; wenn es
sehr heif3 ist und leicht raucht, Zwiebeln, Knoblauch und
Schalotten zufiigen und 30 Sekunden unter Rilhren braten.
Hackfleisch, Shrimps und Pilze zugeben, weitere 5 Minuten
braten und dabei riihren. Chilischoten, Fischsauce, Zucker,
Koriander und Pfeffer zufiigen. Weitere 2 Minuten rlihren,
bis die meiste Fllssigkeit verdampft ist. Auf eine vorge-
warmte Platte geben. Minze- und Basilikumblattchen
hacken und liber das Gericht streuen, die Salatblatter auf
einem Extrateller anrichten. Sofort servieren.
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SCHWEIN UND RIND

Pikantes Schweinehackfleisch im Salathlatt

Dieses kostliche, leicht zube-
reitete Gericht wird ein

fach in der Pfanne geriihrt und
duftet nach thailandischen Aro
men. Und scheuen Sie sich
nicht, es mit den Fingern zu es
sen. Wickeln Sie ein wenig
Fleisch in die Salatbiatter und
genieflen Sie diese unkompii-

zierte Mahlzeit.

162

Fiir 4 Personen

Wiirzige Dip-Sauce (nam prik pla): siehe S. 58

230 g Eisbergsalat

1 %2 EL Erdnussol

3 EL Knoblauch, grob gehackt

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
fein gehackt

450 g mageres Schweinehackfleisch

3 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

2 EL Fischsauce

1 EL Shrimpspaste

2 TL Zucker

etwa 1 groBe Hand voll frische Basilikumblattchen,
zerkleinert

In einer kleinen Schussel alle Zutaten fur die Sauce vermi-
schen und beiseite stellen.

Den Salat in Blatter teilen und waschen, in einer Salat-
schleuder trocknen und in den Kihlschrank stellen.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
Knoblauch, Schalotten und Chilischoten zugeben und 2 Mi-
nuten unter Rithren braten. Das Schweinehack zufiigen und
weiter unter Rithren 3 Minuten braten. Koriander, Fisch-
sauce, Shrimpspaste und Zucker zugeben und weitere 3 Mi-
nuten rihren. Am Schluss das Basilikum zufligen und 1 Mi-
nute unter Rihren braten. Salat und Fleisch in verschiede-
nen Schiisseln anrichten und sofort mit der Dipsauce
servieren.







hailandische Kiichenchefs

haben zahireiche Rezepte
aus der chinesischen Kiiche
iibernommen und sie mit
groBBem Geschick angepasst.
Auch dieses Gericht stammt
aus China und wurde durch die
Zugabe von thailandischen
Spezialgewlirzen eingeblirgert.

Zarter Babymais und kraftiger
Brokkoli bilden kdstliche Kon-
traste zum kraftigen Rind-
fleisch. Dies ist ein ausgezeich-
netes Hauptgericht.
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Fiir 4 Personen

450 g mageres Rindfleisch

1 EL helle Sojasauce

2TL + 1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry
3 TL Sesamal

2 TL Starkemehl

450 g frischer Brolkkoli

230 g frischer Babymais

3 EL Erdnussél

1% TL Salz

Y4 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1TL Zucker

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce
3 EL Austernsauce

Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefklihlfach des Kihl-
schranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas harter und
lasst sich leichter schneiden. Das Fleisch in diinne, 4 cm
lange Scheiben schneiden. Die Scheiben in einer Schiissel
mit Sojasauce, 2 TL Reiswein, 1 TL Sesamdl und Starke-
mehl gut vermischen und 20 Minuten ziehen lassen.

Die Brokkolikopfe in kleine Réschen teilen; die Stiele
schalen und klein schneiden. Brokkolistiicke und Babymais
in kochendem Salzwasser 3 Minuten blanchieren, in kaltem
Wasser abschrecken. Sorgfaltig trockentupfen.

Einen Wok oder eine grafle Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl hineingeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht
raucht, das Rindfleisch zufiigen und etwa 2 Minuten unter
Rihren braten. Das Fleisch herausnehmen und in einem
Edelstahlsieb (iber einer Schiissel abtropfen lassen, dabei
etwa 1 EL Ol zuriickbehalten.

Den Wok erneut erhitzen, Brokkoli, Mais, Salz und Pfef-
fer zufligen und 2 Minuten unter Rithren braten. Dann
Zucker, restlichen Reiswein, Fischsauce und Austernsauce
zugeben und weitere 2 Minuten rithren. Das abgetropfte
Rindfleisch in den Wol zuriick geben und unter weiterem
Rihren 1 oder 2 Minuten braten, bis das Fleisch ganz er-
hitzt ist. Am Schluss 2 TL Sesamdl hineintrdaufeln und die
Mischung gut verriihren. Auf eine Platte geben und sofort
servieren.




Note erhalt dieses wohl-
schmeckende Gericht durch die
grofie Partion frischer Basili-
kumblattchen, deren kraftiges
charakteristisches Aroma ein-
fach unwiderstehlich ist. Dieses
leicht zuzubereitende Gericht
kénnen Sie nach Belieben mit
Reis, Nudeln oder Gemiise ge-
nieBen.

Seine ganz besondere

Fiir 4 Personen

1 % EL Erdnussol

3 EL Knoblauch, grob gehackt

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten

2 EL thaildndische rote Currypaste

450 g Schweinehackfleisch

2 EL Fischsauce

3 EL Kokosmilch

2TL Zucker

etwa 1 sehr groBe Hand voll frische Basilikumblatter, ge-
hackt

Einen Wak oder eine grofBe Bratpfanne stark erhitzen. Das
01 zugeben; wenn es sehr heil ist und leicht raucht, Knob-
lauch, Schalotten und Currypaste zufligen und unter Riihren
2 Minuten braten. Das Schweinefleisch zugeben und unter
weiterem Riihren 3 Minuten braten. Dann Fischsauce, Ko-
kosmilch und Zucker zuftigen und weitere 3 Minuten
riihren. Schlieflich das gehackte Basilikum zugeben, eine
weitere Minuten rithren und sofort servieren.
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SCHWEIN UND RIND

Einfaches Grillsteak

Sate, satay, Barbecue, Gril-
fen — welcher Name auch
immer dafiir verwendet wird, in
Thailand mit seinem warmen
Klima und den lauen Abenden
isst man gern im Freien und
bereitet das Essen auch dort
zu. Rauchige, wirzige Aromen
erfillen die Nachtluft, wenn
das sate brutzelt. Kein Rezept
hat einen passenderen Namen
als dieses hier — es ist so
schmackhaft wie einfach.

l66

Fiir 4 Personen

4 Entrecéotes (Lende) oder Rumpsteaks, jedes
etwa 180-230 g

2 EL Fischsauce

2 EL Limettensaft

1 EL helle Sojasauce

1TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1TL Zucker

2 TL Sesamdl

2 reife frische Tomaten, in Spalten geschnitten, zum Garnie-
ren

1 Limette, in Spalten geschnitten, zum Garnieren

1 ganze Salatgurke, geschalt, entkernt und in Stiicke ge-
schnitten, zum Garnieren

Die Steaks auf ein Brett legen.

In einer kleinen Schiissel Fischsauce, Limettensaft, Soja-
sauce, Pfeffer, Zucker und Sesamol vermischen. Die Steaks
mit dieser Mischung gleichmaBig auf jeder Seite einreiben.
Bei Zimmertemperatur 30 Minuten ziehen lassen.

Den Backofengrill auf starkster Stufe vorheizen oder den
Gartengrill anheizen. Wenn der Grill sehr heif3 ist, die
Steaks etwa 5—6 Minuten auf jeder Seite grillen (wenn Sie
das Steak blutig mdgen) oder nach Belieben auch langer.

Auf eine vorgewarmte Platte geben und 10 Minuten ru-
hen lassen. Die Steaks in diinne Scheiben schneiden, mit To-
maten, Limette und Gurke garnieren und sofort servieren.






SCHWEIN UND RIND

Pikantes Schweinefleischcurry mit Ingwer

IVl ageres Schweinefleisch
ist immer ein Genuss, be-

sonders dann, wenn es mit Ge-
wiirzen und Wirzmischungen
zubereitet wird, die sein cha-
rakteristisches Aroma gut zur
Geltung bringen. Rote Curry
paste und Ingwer machen es zu
einer kastlichen Thai-Spezia-

litat, Fiir mein Empfinden wird
das Gericht noch besser, wenn

das Schweinefleisch erst gebra-
ten und dann in die Currysauce

gegeben wird.
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Fiir 4 Personen

450 g mageres Schweinefleisch ohne Knochen
1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry
1 EL helle Sojasauce

2 TL Sesamdl

2 TL Starkemehl

1 % EL Erdnussol

2 EL thailandische rote Currypaste

3 EL frischer Ingwer, fein zerkleinert

2 EL Knoblauch, fein geschnitten

400 ml Kokosnmilch aus der Dose

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

4 frische Kaffir-Limettenbldtter oder 1 EL Limettenzesten
1 TL Kurkuma, gemahlen

2 TL Zucker

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

Das Schweinefleisch in diinne, 5 cm lange Scheiben schnei-
den, in einer Schiissel mit Reiswein, Sojasauce, Sesamél und
Starkemehl vermischen und 20 Minuten ziehen lassen, da-
mit das Fleisch die Marinade gut aufnehmen kann.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl hineingeben; wenn es sehr heif ist und leicht
raucht, das Schweinefleisch zugeben und 1 Minute unter
Riihren braten, bis es leicht braun ist. Das Fleisch mit einem
Schaumloffel herausnehmen und in einem Edelstahlsieb
tber einer Schiissel abtropfen lassen. Die Currypaste in den
Wok geben und 30 Sekunden unter Riihren braten, dann
Ingwer und Knoblauch zufiigen und 30 Sekunden unter
Rihren braten. Die restlichen Zutaten auBer Basilikum und
Fleisch zugeben und die Mischung zum Kaécheln bringen.
Etwa 5 Minuten garen. Das Schweinefleisch zuriick in die
Sauce geben und 1 Minute kécheln. Das Basilikum hinein-
tunken und kurz verriihren. Auf einer vorgewdrmten Servier-
schale anrichten und sofort servieren.



e




Obwolll dieses Gericht auf
den ersten Blick dem be-

kannten ,,Gebratenen Reis auf

! chinesische Art" sehr dhnlich
ist, geben thm die zusatzlichen
thaildndischen Aromanuancen
einen ganz spezielien Ge-
schmack.
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Fiir 4-6 Personen

Im Messhecher abgemessene 400 ml Langkornreis,
(Zubereitung siehe S. 34)

2 frische Eier, verquirlt

2 TL Sesamdl

1% TL Salz

230 g Hahnchenbriiste ohne Knochen, gehautet

2 EL Erdnussé!

2 EL Knoblauch, grob gehackt

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

1 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

3 EL Frihlingszwiebeln, fein gehackt

2 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

1 Limette, in Spalten geschnitten, zum Garnieren

Den Reis mindestens 2 Stunden oder am Abend zuvor ko-
chen. Gut abkihlen lassen und in den Kiihlschrank stellen.

Eier mit Sesamdl und Salz vermischen.

Die Hahnchenbriste in 1 cm kleine Wiirfel schneiden.

Einen Wok oder eine grolle Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl hineingeben und wenn es sehr heif3 ist und
leicht raucht, Knoblauch, Zwiebeln und Pfeffer zufiigen.
Rihrend 2 Minuten braten. Dann das Fleisch zugeben und
weitere 2 Minuten unter Rithren braten. Den Reis zufiigen
und erneut 3 Minuten braten und dabei rithren. Am Schluss
Fischsauce, Frithlingszwiebeln, Koriander und Chilischoten
zugeben und weitere 2 Minuten unter Rihren braten. Die
Eimischung zufiigen und noch 1 Minute riihren.

Auf eine Platte geben, mit den Limettenspalten garnieren
und sofort servieren.



Dic-s ist wahrscheinlich das
hekannteste thailandische
Gericht aufierhalb Thailands -
gemeinhin bekannt als paad
Thai. Und das ist auch kein
Wunder: Die mit Chilis und an-
deren thailandischen Gewirzen
in der Pfanne gerlihrten Reis-
nudeln sind schlicht unwider-
stehlich. Eine leichte Mahlzeit
mit zahllosen Varianten.

Fiir 4 Personen

230 g breite getrocknete Reisnudeln

450 g rohe Garnelen

2 EL Erdnussol

3 EL Knoblauch, grob gehackt

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten

2 groBe, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

180 g frische Sojasprossen

2 frische Eier, verquirlt

1 EL helle Sojasauce

1 EL Limettensaft

2 EL Fischsauce

1TL Zucker

1 Limette, in Spalten geschnitten, zum Garnieren

3 EL Koriandergriin, grob gehackt, zum Garnieren

3 Frithlingszwiebeln, schrag in Ringe geschnitten, zum
Garnieren

3 EL gerdstete Erdniisse, groh gehackt, zum Garnieren

1 TL getrocknete Chiliflocken, zum Garnieren

Die Reisnudeln in einer Schissel mit warmem Wasser
20 Minuten einweichen. In einem Sieb abtropfen lassen.

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit
einem kleinen scharfen Messer den Darmfaden entfernen.
Die Garnelen in kaltem Wasser mit 1 EL Salz waschen, gut
abspllen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Einen Wok stark erhitzen. Das Ol hineingeben; wenn es
leicht raucht, die Garnelen zufligen und etwa 2 Minuten un-
ter Rithren braten. Die Garnelen mit einem Schaumléffel
herausnehmen und beiseite stellen.

Den Wok erneut aufheizen, Knablauch, Schalotten und
Chilis zugeben, 1 Minute braten und riihren; die Nudeln zufi-
gen, 1 weitere Minute unter Riihren braten. Sojasprossen,
Eier, Sojasauce, Limettensaft, Fischsauce, Zucker und Pfeffer
zufiigen une weitere 3 Minuten riihren. Garnelen in den Wok
geben, qut vermischen und 2 Minuten unter Rithren braten.

Die Mischung auf eine vorgewarmte Platte geben. Mit
Limettenspalten, Koriander, Frithlingszwiebeln, Erdniissen
und Chiliflocken garnieren und sofort servieren.
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REIS UND NUDELN

Reisnudeln auf chinesische Art mit Muscheln

und Basilikum

Fr]sche Reisnudeln auf chi-
nesische Art werden (iber-
all in Thailand gern gegessen.
Auch ich schatze dieses leckere
Gericht, das ich erstmals in
Phuket, dem Ferienort an der
Kiiste, gegessen habe. Jakobs-
muscheln sind natirlich ein
kastliches Essen, aber zu einem
herausragenden Rezept
bendtigt man Phantasie und
die richtigen Zutaten — die hier
vorgestelite Kambination holt
das Beste aus den frischen
Meeresfriichten heraus.
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Fiir 4 Personen

230 g frische, oder breite getrocknete Reisnudeln

1 % EL Erdnussél zum Braten + 1 EL zum Garnieren
450 g Meeresmuscheln mit Rogen

1 EL helle Sojasauce

2 EL Fischsauce

1TL Zucker

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und gehackt
etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

3 EL Knoblauch, grob gehackt, zum Garnieren

Frische Reisnudeln teilen, getrocknete in einer Schiissel mit
warmem Wasser 20 Minuten einweichen, dann in einem
Durchschlag oder Sieb abtropfen lassen.

Einen Wok oder eine grofie Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
die Muscheln zufligen und etwa 3 Minuten unter Rithren
braten. Die Muscheln mit einem Schaumléffel herausneh-
men und beiseite stellen. Den Wok erneut erhitzen, Nudeln,
Sojasauce, Fischsauce, Zucker und Chilischoten zugeben und
3 Minuten unter Riihren braten. Die Muscheln wieder in den
Wok geben und das Basilikum hineinriihren. Weitere 2 Mi-
nuten braten, dabei standig riihren.

Die Mischung auf eine vorgewdrmte Platte geben, den
Wok sauber wischen und erneut erhitzen. Das Ol hinzufiigen
und den Knoblauch unter Rilhren goldbraun braten. Heraus-
nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Knob-
lauch auf die Nudeln streuen. Sofort servieren.






Thai%énder genieBen regel-
maBig schmackhafte Reis-

oder Nudelgerichte, wie sie in
den Imbissbuden auf den Stra-
Ren jeder thailandischen Stadt
angeboten werden. Sie eignen
sich gut als Snack oder leichte
Zwischenmahizeit und sind in
ganz Stdostasien beliebt — in
diesem Fall sind es die Ge-
wilrze, die diesern Gericht den
thailandischen Charakter ver-

feihen.

Ich habe dieses einfache Ge-
richt schon viele Male geges-
sen; es ist leicht zuzubereiten
und immer ein Genuss. Als
Snack ist es ziemlich sattigend
und kann auch ausgezeichnet
als Hauptgang eines Abend-
essens dienen.
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Fiir 4 Personen

230 g breite getrocknete Reisnudeln

450 g rohe Garnelen

2 EL Erdnussél

2 EL Knoblauch, grob gehackt

2 grofe, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

180 g frische Sojasprossen

2 frische Eier, verquirlt

1 EL helle Sojasauce

1 EL Limettensaft

2 EL Fischsauce

1TL Zucker

2 EL weiBer Reisessig oder Apfelessig

1 Limette, in Spalten geschnitten, zum Garnieren

Die Reisnudeln in einer Schiissel mit warmem Wasser
20 Minuten einweichen. In einem Durchschlag oder Sieb
abtropfen lassen.

Die Garnelen schéalen und die Schalen wegwerfen. Mit
einem kleinen scharfen Messer den Darmfaden entfernen.
Die Garnelen in kaltem Wasser mit 1 EL Salz waschen, gut
absptlen und mit Kichenkrepp trackentupfen.

Einen Wok oder eine groRe Bratpfanne stark erhitzen.
Das 0Ol hineingeben; wenn es sehr heif ist und leicht raucht,
die Garnelen zufiigen und unter Rihren etwa 2 Minuten
braten. Die Garnelen mit einem Schaumloffel herausnehmen
und beiseite stellen. Den Wok erneut erhitzen, Knoblauch
und Chilischoten zugeben und unter Rihren 1 Minute bra-
ten, die Nudeln zufigen und 1 weitere Minute braten, dabei
standig rihren. SchlieBlich Sojasprossen, Eier, Sojasauce,
Limettensaft, Fischsauce, Zucker und Essig zugeben und-
weitere 3 Minuten rihren. Die Garnelen in den Wok geben,
gut vermischen und unter Rihren zwei Minuten braten.

Die Mischung auf eine Platte geben. Mit Limettenspal-
ten garnieren und sofort servieren.



EE in helkkanntes Thai-Restau-
rant in Londaon, das Chian

Mai in ‘Soho, bie

- vielseitig is

AT

die Thais Gberal

grundsatzlich die gleichen Zu-
taten. Aber die nardliche Ge-
a und Laos

ar schon immer einer der

r;jf;:‘u:’i grenzt an Birm
und w

Haupteinwanderungswege aus
China. Kultivierte €_’1.ﬂ.sm1=.a?;
schmecken vielleicht subtile re
gionale Unterschiede in der
Kiiche heraus und entdecken

hei diesem Gericht den nord-

thaifandischen Einfluss.

Auf jeden Fall ist diese Suppe

{iheraus kdstlich.

Fiir 4 Personen

230 g frische oder getrocknete Eiernudeln

2TL Sesamdl

230 g Hdhnchenbriiste ohne Knochen, gehdutet

2 Stangel frisches Zitronengras

1 EL Erdnussél

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

2 EL Knoblauch, grob gehackt

1,2 | hausgemachte Hiihner- oder Gemiisebriihe
(siehe S. 30 und 32) oder frische Instantbrithe

400 ml Kokosmilch aus der Dose

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
fein geschnitten

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL dunkle Sojasauce

1 EL Zucker

2 EL Madras-Currypaste oder -pulver

1TL Salz

¥ TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 EL Limettensaft

je etwa 1 Hand voll frisches Koriandergriin und
Basilikumhlattchen, zum Garnieren

Die Nudeln 3—-5 Minuten kochen. AbgieBen und in kaltes
Wasser tauchen. Abtropfen lassen und im Sesamol wenden
(die Nudeln kénnen so, mit Frischhaltefolie bedeckt, bis zu
2 Stunden im Kiihlschrank aufbewahrt werden).

Das Fleisch in feine, streichholzkurze Streifen schneiden.

Das Zitronengras bis auf das zarte weil3liche Tnnere ab-
schalen und mit der Breitseite eines Messers zerdrlicken. In
7,5 cm lange Stlcke schneiden.

Einen groBen Topf erhitzen. Erdnussdl hineingeben; wenn
es leicht raucht, Zwiebel, Knoblauch und Zitronengras zufi-
gen, etwa 3 Minuten unter Rihren braten. Brithe und Kokos-
milch einriihren, bei schwacher Hitze zugedeckt 10 Minuten
kdcheln. Chilis, Hahnchen, Fisch- und Sojasauce, Zucker,
Currypaste, Salz und Pfeffer zufligen, verriihren. Nudeln zu-
geben, zugedeckt 5 Minuten garen.

Das Zitronengras entfernen, Limettensaft hineinriihren,
Nudeln und Suppe in eine grofe Terrine gieBen, mit Korian-
der und Basilikumblattchen garnieren und sofort servieren.
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RETIS UND NUDELN

Pfannengerihrte Reisnudeln mit Rindfleisch

l I ier ist ein weiteres thailén
disches Gericht, das als

stidchinesischer Klassiker gilt.
Mit einigen thailandischen Aro-
men versehen, wird es — voila!
zu einer schmackhaften, belieb-

ten thailandischen Mahlzeit.
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Fiir 4 Personen

230 g breite getrocknete Reisnudeln

450 g chinesischer oder handelsiiblicher Brokkoli
450 g mageres Rindfleisch

2 TL Sojasauce fiir die Marinade + 1 EL fiir die Nudeln
1 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

1 TL Sesamdl

1 TL Starkemehl

3 EL Erdnussél

2 Eier, verquirlt

2 EL Fischsauce

1 TL Zucker

1 TL Chiliflocken oder -pulver

3 EL Austernsauce

1 EL Erdnussél, zum Garnieren

3 EL Knoblauch, grob gehackt, zum Garnieren

3 EL gerostete Erdniisse, zerkleinert, zum Garnieren

Die Reisnudeln in einer Schiissel mit warmem Wasser
20 Minuten einweichen. In einem Sieb abtropfen lassen.

Chinesischen Brokkoli in 2,5 cm grofRe Stiicke schneiden.
Normalen Brokkoli in Roschen teilen, die Stiele schalen und
schrdg in dilnne Scheiben schneiden. Den Brokkali 3 Minu-
ten in kochendem Salzwasser blanchieren, dann abgiefBen
und in kaltes Wasser tauchen. Sorgfaltig abtropfen lassen.

Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkthlfach des
Kiihlschranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas harter
und lasst sich leichter schneiden. Das Fleisch in diinne, 4 cm
lange Scheiben schneiden. Die Scheiben in einer Schiissel
mit 2 TL Sojasauce, Reiswein, Sesamdl und Starkemehl! gut
vermischen und 20 Minuten ziehen lassen.

Einen Wok stark erhitzen. Das Erdnussdl hineingeben;
wenn es sehr heif3 ist und leicht raucht, das Rindfleisch zu-
geben, etwa 2 Minuten unter Rihren braten. Das Fleisch
herausnehmen, in einem Edelstahlsieb in einer Schiissel ab-
tropfen lassen, dabei etwa 1 EL Ol im Wok zuriickbehalten.



REIS UND NUDELN

Den Wok erneut erhitzen, Nudeln und Brokkoli zufiigen
und 2 Minuten unter Rilhren braten. Eier, restliche Sojasauce,
Fischsauce, Zucker und Chiliflocken zugeben und weitere
3 Minuten rithren. Rindfleisch und Austernsauce zufiigen, gut
vermischen und 2 Minuten braten, dabei standig riihren.

Die Mischung auf eine vorgewarmte Platte geben, den
Wok sauber wischen und erneut aufheizen. Das Ol zugeben,
den Knaoblauch unter Rihren goldbraun braten; herausneh-
men, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und zusammen mit
den Erdnlssen lber die Nudeln streuen. Saofort servieren.
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D ieses pfanr
delgericht

nesischen Immigranten nach

wurde von chi-

Thailand gebracht und hat

ganz leicht nach thailandi-

scher Art abhgewandelt — natio-

nale Beliebtheit erlangt. Eine
schnelle und nahrhaftte Mahl-
zeit.
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engertihrte Nu-

Fiir 2 Personen als Hauptgericht oder fiir 4 als Beilage

230 g breite getrocknete Reisnudeln
2 EL Erdnussél

2 EL Knoblauch, grob gehackt

3 EL Schalotten, gehackt

230 g Rinderhackfleisch

1 EL helle Sojasauce

2 EL dunkle Sojasauce

1TL Salz

2 TL schwarzer Pfeffer aus der Mihle
3 EL Friihlingszwiebeln, fein gehackt
2 TL Sesamdél

Die Reisnudeln in einer Schilssel mit warmem Wasser
25 Minuten einweichen. In einem Durchschlag oder Sieb
abtropfen lassen.

Einen Waok oder eine grofle Bratpfanne tiber grofer
Hitze heil3 werden lassen. Das Erdnussdl hineingeben; wenn
es sehr heif ist und leicht raucht, Knoblauch und Schalotten
zufligen und 30 Sekunden unter Rihren braten. Dann das
Rinderhackfleisch zugeben und weitere 2 Minuten braten,
dabei standig rlihren. Sojasauce, Salz und Pfeffer zugeben
und unter weitere 2 Minuten riihren. Die Reisnudeln zufii-
gen, gut vermischen und 5 Minuten unter Riihren braten.
Friihlingszwiebeln zugeben und erneut 30 Sekunden unter
Riihren braten. Schlieflich das Sesamol dartber traufeln
und die Mischung gut umrihren. Sofort servieren.



Rr.‘-‘i\. wird in Thailand nor
malerweise ohne Zugabe

serviert, fiir besondere Gelegen

heiten j h wird er i
und Kokosn
halt er eine hesonders herz-

hafte Geschmacksnote,

ilch gekocht. So er-

Fiir 4 Personen

Im Messhecher abgemessene 400 ml Langkornreis
300 ml Wasser

400 ml Kokosmilch aus der Dose

1 TL Salz

1TL Zucker

Den Reis in einer groBen Schiissel mehrmals kurz einwei-
chen und das Wasser abgieBen. Nach dem letzten Einwei-
chen sollte das Wasser klar sein. Den Reis abtropfen lassen
und zusammen mit Wasser, Kokosmilch, Salz und Zucker in
einem groB3en Topf zum Kochen bringen. Etwa 15 Minuten
kocheln lassen, bis die meiste Fliissigkeit verdampft ist. Die
Oberflache des Reises sollte mit kleinen Einkerbungen iiber-
zogen sein. Einen sehr dicht schlieBenden Deckel auflegen
und bei geringster Hitzezufuhr den Reis 15 Minuten garen.
Der Reis muss dabei nicht aufgelockert werden. Vor dem
Servieren 5 Minuten ruhen lassen.
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H ier ist eines der beliebtes-
ten Gerichte in thailandi-
schen Imbisshuden: pfannen-
geriihrtes Rindfleisch, gemischt
mit Gemiise und dazu blan-
chierte Eiernudeln; das Ganze
wird in Sesamol gewendet, gar-
niert und siedend heifl serviert.
Technik und Grundzutaten sind
typisch chinesisch, aber die Ge-
wilrze machen es zu einem
durch und durch thailandisch
Gericht,

Es ist ein schnelles, einfaches,
nahrhaftes und sehr sattigendes
Gericht.
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Fiir 4 Personen

230 g feste oder getrocknete diinne Eiernudeln

4 TL Sesamdl

450 g mageres Rinderfilet

1 EL helle Sojasauce fiir die Marinade + 2 TL fiir das Fleisch

2 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

2 TL Stdrkemehl

230 g frischer Babymais

230 g rote Paprikaschoten

3 EL Erdnussél

1 kleine Zwiebel, in feine Ringe geschnitten

2 EL Knoblauch, in feine Scheiben geschnitten

2 EL Frithlingszwiebeln, fein gehackt

150 ml hausgemachte Hithnerbriihe (siehe S. 30)
oder frische Instantbriihe

1 EL Fischsauce

3 EL Austernsauce

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

Die Nudeln 3—-5 Minuten kochen. AbgieBen, in kaltes Wasser
tauchen, abtropfen lassen und mit 2 TL Sesamdl vermischen
(die Nudeln kdnnen, fest mit Frischhaltefolie bedeckt, bis zu
2 Stunden im Kihlschrank aufbewahrt werden).

Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkiihlfach des
Kiihlschranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas harter
und lasst sich leichter schneiden. Dann das Fleisch in 5 mm
dicke, 5 cm lange Scheiben schneiden, in einer Schiissel mit
1 EL Sojasauce, 2 TL Sesamdl, 1 EL Reiswein und Starke-
mehl gut vermischen und 20 Minuten ziehen lassen.

Den Babymais der Lange nach halbieren. Die Papri-
kaschoten entkernen und in 2,5 cm groBe Stiicke schneiden.
Einen Wok oder eine grofie Bratpfanne erhitzen. Das

Erdnussdl hineingeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht
raucht, das Rindfleisch zufligen und unter Rithren 3 Minu-
ten braten, bis es leicht gebraunt ist. Das Fleisch herausneh-
men und in einem Edelstahlsieb in einer Schiissel abtropfen
lassen, dabei etwa 1 EL Ol im Wok zuriickbehalten.



Den Wok erneut stark erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
zufiigen und 1 Minute unter Rihren braten. Friihlingszwie-
beln, Babymais und Paprikaschoten zugeben und 1 Minute
braten, dabei standig rithren. Briihe, restliche Sojasauce,
Fischsauce und 1 EL Reiswein zufligen und 3 Minuten wei-
ter garen, bis Mais und Paprika weich sind. Dann die Aus-
ternsauce zugeben und zum Kécheln bringen. Das Rind-
fleisch dazugeben und sorgfaltig in der Sauce wenden. Ba-
silikumblattchen zufiigen und umriihren. Die Eiernudeln auf
einer Platte anrichten, Rindfleisch und Gemdise dariiber ge-
ben und sofort servieren.

Leichte schmackhafte Suppennudein

Einige meiner Lieblingsge-
richte sind die einfachen
Rezepte aus der thailandischen
Alltagskiiche. Dieses Essen ist
nahrhaft, leicht zuzubereiten
und sehr sattigend. Hier ist ein
solches Rezept. Die Briihe, die
am hesten seibst zubereitet sein
solflte, macht es besonders
schmackhaft.

Fiir 4 Personen

230 g diinne getrocknete Reisnudeln

180 g Hahnchenbriiste ohne Knochen, gehédutet

1,2 | hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30) oder frische
Instantbriihe

1 EL Fischsauce

14 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1TL Zucker

1 groBe, rote Thai-Chili, entkernt und klein geschnitten

3 EL Frihlingszwiebeln, in Scheiben geschnitten

110 g Sojasprossen

2 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt

Die Reisnudeln in einer Schiissel mit warmem Wasser
20 Minuten einweichen. Tn einem Sieb abtropfen lassen.

Die Hahnchenbriste in diinne Scheiben schneiden.

Die Hiihnerbriihe in einem groRen Topf oder Wok zum
Kécheln bringen; Fischsauce, Pfeffer, Zucker und Chili zufii-
gen und 5 Minuten garen. Die Nudeln zugeben, 3 Minuten
garen. Das Fleisch, Friihlingszwiebeln und Sojasprossen
hinzufiigen, 2 Minuten kécheln. Den Koriander hineinriihren
und sofort servieren.
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REIS UND NUDELN

Gebratener Kurkumareis

Thaélander sind wahre
Kochtalente. Besonderes

Geschick zeigen sie bei der Zu-
bereitung von Reis, den sie

durch die Zugabe typischer Ge-

wilrze und unterschiedlicher
Zutaten in vielseitige Gerichte
verwandeln.

Fiir 4-6 Personen

Im Messhecher abgemessene 400 ml Langkornreis,
(Zubereitung siehe S. 34)

3 EL Erdnussél

2 EL Knoblauch, groh gehackt

180 g Zwiebeln, fein gehackt

110 g frische Champignons, in Scheiben geschnitten

2 TL Kurkumapulver

1% TL schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1TL Zucker

1 EL Madras-Currypulver

3 EL Friihlingszwiebeln, fein gehackt, zum Garnieren

Den Rels mindestens 2 Stunden oder am Abend vorher ko-
chen. Gut abkihlen lassen und in den Kihlschrank stellen.

Einen Wok oder eine grofle Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
Knoblauch und Zwiebel zufiigen und unter Rihren 2 Minu-
ten braten. Die Pilze zugeben und 2 weitere Minuten garen.
Den Reis zufiigen und 3 Minuten braten, dabei standig
rihren. Kurkuma, Pfeffer, Zucker und Currypulver zugeben
und weitere 2 Minuten rithrend braten, die Fischsauce zuge-
ben und noch 1 Minute rithren.

Auf eine Platte geben, mit den Friihlingszwiebeln garnie-
ren und heil3 servieren oder kalt als Reissalat.
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L e S N B0 QU IS S
durchdrungen ist, die das Ge-

richt so — nun ja -

machen.

Es gibt viele Reisvariationen in

Thailand und jede hat ihre Be

duftenden Jasminrels, weil

gen

sein Aroma so gut zu den ande

ren Zutaten pass

dieses Rezept von der chinesi-
schen Version, die mit Soja-

sauce zubereitet wird.
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Fiir 4-6 Personen

Im Messbecher abgemessene 400 ml duftender thailandi-
scher Jasminreis oder Langkornreis (Zubereitung
siehe S. 34)

2 frische Eier, verquirlt

2 TL Sesamdl

2 TL Salz

230 g Hahnchenbriiste ohne Knochen, gehautet

2 EL Erdnussél

3 EL Knoblauch, grob gehackt

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

3 EL Schalotten, fein gehackt

110 g groBe, frische rote Thai-Chilis, entkernt und groh
gehackt

Y2 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 TL Zucker

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

3 EL Friihlingszwiebeln, fein zerkleinert, zum Garnieren

Den Reis mindestens 2 Stunden oder am Abend vorher ko-
chen. Gut abkiihlen lassen und in den Kiihlschrank stellen.

Die Eier mit Sesamol und Y2 TL Salz vermischen. Die
Hahnchenbriste 1 cm klein wirfeln.

Einen Wol oder eine groBRe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussél hineingeben; wenn es sehr heif3 ist und leicht
raucht, Knoblauch, Zwiebel, Schalotten, Chilischoten, 2 TL
Salz und Pfeffer zufilgen. 2 Minuten braten und riihren. Das
Hahnchen zugeben und unter Rihren weitere 2 Minuten
braten. Den Reis zufigen und erneut 3 Minuten braten und
dabei standig riihren, Zucker und Fischsauce zufiigen und
weitere 2 Minuten rihren. Die Eimischung zugeben, 1 Mi-
nute unter Rithren braten, dann die Basilikumblattchen zu-
fligen und noch 1 Minute unter Rihren braten.

Auf eine Platte geben, mit Friihlingszwiebeln garnieren
und heiB servieren oder kalt als Reissalat.




ebratener Reis ist (iherall
beliebt. Ev braucht nur et

was Wirze, um wirklich ein

Hochgenuss zu werden,

* Shrimpspaste ist eine der vielen
Wiirzmischungen, die ihm das
gewisse Etwas geben. Diese

china starmmend, ist Shrimps-
paste in ganz Sidostasien weit
itet und auch in Thailand

Fiir 4-6 Personen

Im Messhecher abgemessene 400 ml| Langkornreis,
(Zubereitung siehe S. 34)

25 g getrocknete Shrimps

2 frische Eier, verquirlt

2 TL Sesamdl

1% TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 EL Erdnussdl

1 Salatgurke

2 EL Knoblauch, grob gehackt

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

1 EL Shrimpspaste

2 kleine, frische role oder griine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

1 Limette, in Spalten geschnitten, zum Garnieren

3 EL Frihlingszwiebeln, fein gehackt, zum Garnieren

etwa 1 Hand voll Korianderblattchen, zum Garnieren

Den Reis mindestens 2 Stunden oder am Abend vorher ko-
chen. Gut abkiihlen lassen und in den Kiithlschrank stellen,

Die Shrimps in warmem Wasser 15 Minuten einweichen.
Trockentupfen, grob hacken und beiseite stellen.

Eier mit Sesamél, Salz und Pfeffer vermischen. Einen
Wok oder eine grof3e Bratpfanne erhitzen. 1 EL Erdnussdl
hineingeben; wenn es leicht raucht, die Eimischung zufiigen
und unter Rihren 2 Minuten braten, bis die Eier gestockt
sind. Herausnehmen und auf eine Platte geben. Wenn die
Eier abgekihlt sind, in kleine Stiicke zerteilen und fiir die
Garnitur beiseite stellen. Wok oder Pfanne sauber wischen.

Die Salatgurke schalen und entkernen, in feine Scheiben
schneiden und flr die Garnitur beiseite stellen.

Wolk oder Pfanne erneut stark erhitzen lassen. Das restli-
che Erdnussél hineingeben; wenn es leicht raucht, Knob-
lauch, Zwiebel und Shrimps zufiigen und unter Rihren
2 Minuten braten. Die Shrimpspaste zugeben und weitere
2 Minuten rlihren. Den Reis zufiigen und 3 Minuten braten,
dabei standig riihren. Die Chilischoten zugeben und 2 Minu-
ten braten.

Auf eine Platte geben, mit Ei, Gurke, Limettenspalten,
Frihlingszwiebeln und Koriander garnieren und servieren.
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REIS UND NUDELN

Pfannengeriihrte Eiernudeln mit Schinken

s ist jedesmal wieder ein
Vergniigen, durch die
Straflen von Banakok und an-

deren thailandischen Stadten
zu gehen und die aromatischen
Diifte einzuatmen, die den un-
zahligen Imbissbuden entstro-
men. Ich fiithle mich dann ein-
fach wohl und mir [&uft unwill-
kirtich das Wasser im Mund
zusammen.

Zu den kstlichsten Angeboten
der Imbissbuden zahlen die Nu-
delgerichte, wie dieses Rezept
beweist. Es ist chinesischen Ur-
sprungs, aber die Thailander
haben es sich zu Eigen ge-
macht, zu unser aller Zufrie-
denheit und Freude. Dies ist ein
schnelies, leichtes, kostliches
Gericht.
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Fiir 4 Personen

230 g diinne Eiernudeln

2 TL Sesamdl

180 g gekochter Schinken

2 EL Erdnussdl

2 kleine frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

1 kleine Zwiebel, in feine Ringe geschnitten

2 EL Knoblauch, in feine Scheiben geschnitten

2 EL Friihlingszwiebeln, fein gehackt

2 TL helle Sojasauce

2 EL Fischsauce

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry

3 frische Elet, verquirlt

etwa 1 Hand voll Basilikumbldttchen, zerkleinert

Die Nudeln 3-5 Minuten in kochendem Wasser garen, ab-
gieBen und in kaltes Wasser tauchen. Gut abtropfen lassen
und im Sesamol wenden (die Nudeln kénnen, fest mit
Frischhaltefolie bedeckt, bis zu 2 Stunden im Kiihlschrank
aufbewahrt werden).

Den Schinken in diinne Streifen schneiden.

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Erdnussdl hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht
raucht, Chilischoten, Zwiebel, Knoblauch und Friihlingszwie-
beln zufiigen und unter Rithren etwa 3 Minuten braten, bis
alles leicht gebraunt ist. Schinken und Nudeln zugeben und
unter weiterem Riihren 3 Minuten braten. Sojasauce,
Fischsauce und Reiswein zufligen und 3 weitere Minuten
garen. Die Eier zufiigen und 3—-4 Minuten braten und
rihren, bis die Eier gestockt sind. Die Basilikumblattchen
zugeben und einige Male umriihren. Die Mischung in eine
vorgewarmte Schiissel geben und sofort servieren.
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Thai\énclischc Markte sind
umgeben von Restaurants

und Buden, in denen Einheimi-
sche ihre geliebten Snacks ge-
niefen. Dies hier ist eines mei-
ner Lieblingsgerichte, weil es
mich an ahnliche stdchinesische
Gerichte erinnert. Eine Schiissel
mit Nudeln kann nicht nur den
Appetit auf schmackhafte Weise
stillen, sie kann manchmal auch
Seelentroster sein.
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Fiir 2-4 Personen

230 g diinne getrocknete Reisnudeln

110 g festen frischen Tofu

150 ml Erdnussél

230 g mageres Schweinehackfleisch

2 EL getrocknete Shrimps, grob gehackt

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
fein zerkleinert

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 EL Limettensaft

1 EL Zucker

1,2 | hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30) oder Gemiise-
brithe (siehe S. 32) oder frische Instantbrithe

180 g Sojasprossen

3 EL gerostete Erdniisse, zerkleinert, zum Garnieren

etwa 1 Hand voll Korianderbldttchen, zum Garnieren

Die Reisnudeln in einer Schiissel mit warmem Wasser
20 Minuten einweichen. In einem Durchschlag oder Sieb
abtropfen lassen.

Den Tofu 2,5 cm grofl wiirfeln. Auf Kiichenkrepp 10 Mi-
nuten abtropfen lassen. Einen Wok oder eine grofBe Brat-
pfanne stark erhitzen. Das Ol zugeben; wenn es sehr heif ist
und leicht raucht, den Tofu darin frittieren. Auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Das Ol aus dem Wok abgieBen,

1 % EL zuriickbehalten.

Den Wok erneut aufheizen und Hackfleisch, Shrimps,
Chilischoten und Reisnudeln zufiigen. Unter Rihren 3 Minu-
ten braten. Dann Fischsauce, Pfeffer, Limettensaft und
Zucker zugeben und weitere 2 Minuten rihren. Die Briihe
zufiigen und die Mischung zum Kécheln bringen. Weitere
5 Minuten garen. Die Sojasprossen hineinriihren. Nudeln
und Suppe in eine grofe Terrine gieBen, mit Erdniissen und
Korianderblattchen garnieren und sofort servieren.



Arc leschaffenheit,
dass es eine Schande wdre, es

durch lange Garzeiten zu rui

t das Gemuse dagegen

nicht nur den richtigen Biss,

sondern nimmt auch das Aroma

der jeweiligen Gewiirze leicht

Hier ist ein vegetarisches Nu-
delgericht, bei dem der Wok
das Beste aus der thailandi-

schen Kiiche herausholt.

Fiir 4-6 Personen

230 g diinne getrocknete Reisnudeln
110 g Méhren

110 g Spargel

110 g Babymais

110 g Sellerieherzen

110 g gepresster, wiirziger oder geraucherter Tofu
1 % EL Erdnussél

1 EL Knoblauch, grob gehackt

2 TL frischer Ingwer, fein gehackt

3 EL Schalotten, fein gehackt

3 EL Friihlingszwiebeln, fein gehackt
1 EL helle Sojasauce

2 TL Zucker

2 TL Chili-Bohnen-Sauce

3 EL vegetarische Austernsauce

2 EL gerdstete Erdniisse, zerkleinert
% TL schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Die Reisnudeln in einer Schiissel mit warmem Wasser
20 Minuten einweichen. In einem Durchschlag oder Sieb
abtropfen lassen.

Die Mdhren schéalen. Méhren und Spargel in 5 cm lange
feine Stlicke schneiden. Den Babymais der Lange nach hal-
bieren. Sellerieherzen und Tofu in feine Scheiben schneiden.

Einen Wok oder eine groBBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
Knoblauch, Ingwer, Schalotten und Friihlingszwiebeln zufi-
gen und unter Rihren 20 Sekunden braten. Die Mohren zu-
geben und 1 weitere Minute unter Rithren braten. Nun das
restliche Gemiuse, Reisnudeln, Sojasauce, Zucker, Chili-Boh-
nen-Sauce, vegetarische Austernsauce, Erdnilisse und Pfeffer
hinzufiigen und die Mischung 3 Minuten braten, dabei wie-
der standig riihren.

Auf eine vorgewarmte Platte geben und sofort servieren.
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REIS UND NUDELN

Vegetarischer gebratener Reis
auf thailandische Art

I l ier wird normaler Reis mit
den kostlichen thailandi-

schen Aromen pikant aufge-
wertet,
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Fiir 4-6 Personen

Im Messbecher abgemessene 400 ml weiler Langkornreis,
(Zubereitung siehe S. 34)

2 EL Erdnussdl

2 EL Knoblauch, grob gehackt

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

1% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

180 g Stangenbohnen oder Prinzessbohnen,
geputzt und gewiirfelt

110 g frische oder TK-Maiskdrner

2 EL helle Sojasauce

2 TL thaildndische griine Currypaste

1 Salatgurke, zum Garnieren

3 Frihlingszwiebeln, zum Garnieren

1 Limette, zum Garnieren

Den Reis mindestens 2 Stunden oder am Abend vorher ko-
chen. Gut abkiihlen lassen und in den Kiihlschrank stellen.
Die Garnierung vorbereiten: Die Salatgurke schalen, der
Lange nach halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch in
Scheiben schneiden. Die Frithlingszwiebeln leicht schrag in
2,5 cm grofBe Stilicke schneiden. Die Limette in Spalten
schneiden. Die Zutaten fiir die Garnierung beiseite stellen.
Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das O hineingeben; wenn es sehr heif ist und leicht raucht,
Knoblauch, Zwiebel und Pfeffer zufilgen. Unter Riihren
2 Minuten braten. Reis, Bohnen und Mais zugeben und wei-
tere 3 Minuten braten, dabei standig riihren. Sojasauce und
Currypaste zufiigen und noch einmal 2 Minuten riihren.
Auf eine Platte geben, mit Salatgurke, Frithlingszwiebeln
und Limettenspalten garnieren und sofort servieren.







REIS UND NUDELN

Gebratene Reisnudeln in Chilisauce

N udeln spielen in der thai-
landischen Kiiche in vielen

Varianten eine wichtige Rolle,
und Reisnudeln sind viefleicht
die beliebtesten. Die getrockne
ten Nudeln kdnnen in kurzer
Zeit varbereitet werden. Ich
mag dieses Rezept ganz beson-
ders, weil es schwarze Bohnen
aus Stidchina enthélt, der Hei-
mat meiner Vorfahren.
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Fiir 2-4 Personen

230 g diinne getrocknete Reisnudeln

230 g rohe Garnelen

2TL Salz

2 EL Erdnussol

4 Frithlingszwiebeln, klein geschnitten

2 EL Knoblauch, grob gehackt

2 EL schwarze Bohnen, grob gehackt

2 frische, kleine rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
fein gehackt

2 TL Chili-Bohnen-Sauce

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Limettensaft

etwa 1 Hand voll frische Korianderbldattchen

Die Reisnudeln in einer Schiissel mit warmem Wasser
25 Minuten einweichen und dann in einen Durchschlag oder
ein Sieh abgief3en.

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit ei-
nem kleinen scharfen Messer den Darmfaden entfernen. Die
Garnelen in kaltem Salzwasser waschen, gut abspiilen und
mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Einen Wok oder eine grofie Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
die Frihlingszwiebeln, den Knoblauch, die schwarze Bohnen
und die Chilis hinzuftigen und 1 Minute unter Rihren bra-
ten. Die Garnelen und die Reisnudeln hineingeben und 1 Mi-
nute braten, dabei sténdig riihren. Die Chili-Bohnen-Sauce,
die Fischsauce und den Limettensaft hinzufligen und weitere
3 Minuten rithren. Zum Schluss die Korianderblattchen
30 Sekunden unterriihren. Auf eine vorgewarmte Platte
geben und sofort servieren.






REIS UND NUDELN

Gewiirzte Reisnudeln

ies ist eine der vielen

leckeren Mahlzeiten, die
man auf den Abendmarkten
tiberall in Thailand findet. Sie
werden haufig minutenschnel|

im Wok zubereitet oder gegart.

Dieses kostliche Rezept ergibt
ein wunderhbares Mittagessen
oder auch eine Beilage.
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Fiir 4 Personen

230 g flache Reisnudeln, Reis-Vermicelli oder Reisstabchen
230 g Hahnchenschenkel ohne Haut und Knochen

1 EL Erdnussdl

3 EL getrocknete Shrimps, gehackt

2 EL Knohlauch, grob gehackt

2 EL Fischsauce

2 TL Chili-Bohnen-Sauce

2 TL Zucker

1 EL Limettensaft

50 g gerdstete Erdnisse, zerkleinert, zum Garnieren
etwa 1 Hand voll Korianderzweige, zum Garnieren

Die Reisnudeln oder Stabchen in einer Schissel mit war-
mem Wasser 25 Minuten einweichen, dann in einem Durch-
schlag oder Sieb abtropfen lassen.

Das Hahnchen in etwa 7,5 cm lange Streifen schneiden,
Einen Wolk oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
das Hahnchen zufligen und unter Rihren 3 Minuten braten.
Shrimps und Knoblauch zugeben und 1 Minute braten, da-
bei sténdig riihren. Die Reisnudeln zufligen und 2 Minuten
ebenso braten, dann Fischsauce, Chili-Bohnen-Sauce, Zucker
und Limettensaft hinzufligen. Weitere 3 Minuten riihren, bis
das Hahnchen gar ist. Auf eine groBe Platte geben und die

Erdniisse und Korianderzweige dartiber streuen. Sofort
servieren oder abkihlen lassen und bei Zimmertemperatur
servieren.






GEMUSE

Wiirziger thailandischer Fruchtsalat

Thaé'ar‘:-\'i ist ein tropisches
Paradies fiir Friichte, und

es ist nicht (iberraschend, dass
sie in allen Varianten gegessen
und fiir kulinarische Zwecke

verwendet werden. Ich mag be
sonders diesen ungewohnlichen
Fruchtsalat, der als erfrischen-
de Vorspeise serviert werden

kann.
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Fiir 4 Personen

300 ml Erdnussol

25 g Knoblauch, in feine Scheiben geschnitten

50 g Schalotten, in feine Scheiben geschnitten

180 g griine Apfel

180 g Orangen

90 ml frischer Limettensaft

¥ TL Salz

1TL Zucker

400 g Lychees aus der Dose, abgetropft

50 g gerdstete Erdniisse, zerkleinert, zum Garnieren

1 groBe, frische rote Thai-Chili, entkernt und zerkleinert,
zum Garnieren

etwa 1 Hand voll Korianderblattchen, zum Garnieren

Einen Wok oder eine grofRe Bratpfanne stark erhitzen. Das
0l zugeben; wenn es sehr heil3 ist und leicht raucht, Knob-
lauch und Schalotten darin bei geringer Hitze 3—4 Minuten
frittieren, bis sie goldbraun sind. Mit einem Schaumloéffel
herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das
0l kann fiir spatere Kochzwecke aufbewahrt werden.

Mit einem scharfen Messer die Apfel schilen oder nach
Belieben die Haut belassen, dann das Kerngehaduse entfernen
und die Apfel in diinne Spalten schneiden. Die Orangen
schalen und in Segmente teilen. Apfel und Orangen in eine
Schissel geben und mit der Halfte des Limettensafts tran-
ken. Zucker und Salz mit dem restlichen Limettensaft ver-
rithren und darin auflésen, dann zu den Apfeln und Orangen
geben. Die Lychees zufiigen und vorsichtig untermischen.
Die Frichte in einem tiefen Teller oder einer Schiissel an-
richten und Knoblauch, Schalotten, Erdniisse, Chilischoten
und Koriander hinzufiigen. Sofort servieren.







GEMUSE

Pfannengeriihrtes Mischgemiise

T railand ist ein fruchthares
Land, und es ist eine

Freude, seine grofe Bandbreite
an frischen Gemisesorten zu
probieren: Im Grofteil des
Landes wird dreimal jahrlich
geerntet, und Frische ist nie ein
Problem. Viele thaildndische
Gemiisearten, die frither als
exotisch galten, sind heute in
westlichen Feinkostladen und
Supermarkten erhaltiich. Ich
schlage hier eine Gemiiseaus-
wahl vor, aber Sie kénnen auch
[hre eigenen Lieblingssorten
wahlen.

Denken Sie daran, beim Pfan-
nenriithren mit den festeren
Sorten zu beginnen, die |angere
Garzeiten bendétigen.
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Fiir 4 Personen

230 g Brokkoli

230 g Spargel

230 g Chinakohl

230 g frischer Babymais '

1 %2 EL Erdnussol

2 EL Schalotten, fein gehackt

2 kleine, rote Thai-Chilis, entkernt und klein geschnitten
1 %2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Wasser

2 EL Austernsauce

2 EL Zucker

1TL Salz

2 EL Erdnussél zum Braten der Garnierung

3 EL Knoblauch, grob gehackt, zum Garnieren

Den Brokkoli in Roschen teilen und die Stiele schalen und
schrag in diinne Scheiben schneiden.

Den Spargel in 4 cm grof3e Stlicke schneiden. Den China-
koh!l in 4 cm lange Streifen schneiden. Den Babymais langs
halbieren oder ganz lassen.

Den Brokkoli in einem groBen Topf mit kochendem Salz-
wasser 3 Minuten blanchieren. Abgief3en und in kaltes
Wasser tauchen.

Einen Wok oder eine grofe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
Schalotten und Chilis zufiigen und 1 Minute unter Rihren
braten. Mais und Spargel zugeben, 30 Sekunden braten und
dabei standig ruhren. Fischsauce und Wasser zufiigen, die
Mischung zum Kochen bringen und zugedeckt 2 Minuten
bei groBer Hitze garen. Brokkoli und Chinakohl mit Aus-
ternsauce, Zucker und Salz zufiigen. Weitere 3 Minuten bei
grofBer Hitze garen, bis das Gemiise gar ist.

Das Gemiise auf eine Platte geben, den Wok sauber wi-
schen und erneut stark erhitzen. O und Knoblauch hinein-
geben und unter Riihren braten, bis der Knoblauch gold-
braun ist. Mit einem Schaumloffel herausnehmen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Gemiise mit dem Knob-
lauch garnieren und sofort servieren.







f; pargel ist, obwohi erst seit
kurzem in der thailandi-
7 ~§ o ~t 4o

Fiir 2 Personen

450 g frischer Spargel

1 EL Erdnussél

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und fein
gehackt

3 EL Wasser

2 TL Zucker

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Austernsauce

Den Spargel schrdg in 7,5 cm lange Teile schneiden.

Einen Wok stark erhitzen. Das Ol hineingeben; wenn es
leicht raucht, Chilis und Spargel zufiigen, 30 Sekunden bra-
ten, dabei rithren. Das Wasser zugeben, weitere 3 Minuten
riihren. Zucker, Fisch- und Austernsauce zufiigen, 2 Minuten
unter Rithren braten. Auf eine vorgewdarmte Platte geben
und sofort servieren.

Brokkoli mit Austernsauce

rolclkoti ist nicht nur ein
kostliches Gemlise, sondern

auch leicht zube Hier

wird es kurz bl

Austernsauce pf

streicht. Mit
ternsauce, die |
Zusatzsto
Sie ganz leicht ein vegetari-

sches Gericht.
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Fiir 4 Personen

450 g frischer Brokkoli

12 EL Erdnussol

5 Knoblauchzehen, geschalt und durchgepresst
1TL Salz

2 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

3 EL Austernsauce oder vegetarische Austernsauce

Den Brokkoli in kleine Rdschen teilen; die Stiele schalen
und in Scheiben schneiden. Die Brokkolistiicke in kochen-
dem Salzwasser 3 Minuten blanchieren, in kaltes Wasser
tauchen und abtropfen lassen.

Einen Wok stark erhitzen. Das Ol hineingeben; wenn es
leicht raucht, Knoblauch, Salz und Pfeffer zufilgen. Unter
Rithren 30 Sekunden hraten, dann den Brokkoli zugeben.
Die Austernsauce zufiigen und bei maBiger bis groBer Hitze
weitere 4 Minuten riihren, bis der Brokkoli gut durchgegart
ist; er ist jetzt servierfertig.



Fiir 4 Personen

900 g chinesische oder normale Auberginen

400 ml Erdnussdl, zum Frittieren

3 EL Knoblauch, grob gehackt

3 EL Schalotten, in diinne Ringe geschnitten

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein
geschnitten

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

Y% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 EL Zucker

150 ml hausgemachte Hiihnerbriihe (siehe S. 30) oder
frische Instantbrilhe

etwa 1 Hand voll Korianderbldttchen, zum Garnieren

Die ungeschalte Aubergine leicht schrag in 7,5 ¢cm groBe
Stlicke schneiden.

Einen Wok ader eine grofie Bratpfanne stark erhitzen.
Das O hineingeben: wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
die Aubergine in mehreren Portionen darin frittieren, bis sie
weich ist. Herausnehmen und in einem Sieb abtropfen las-
sen; das Ol bis auf 1 2 EL aus dem Wok gieBen.

Den Wok erneut aufheizen, dann Knoblauch, Schalotten
und Chilischoten zufiigen und 2 Minuten unter Riihren bra-
ten. Die Aubergine dazugeben und 2 Minuten braten, dabei
standig riihren. Fischsauce, Pfeffer, Zucker und Briihe zuge-
ben und bei groBer Hitze garen, bis die meiste Flussigkeit
verdampft ist. Weiter riihren, bis die Flissigkeit leicht ein-
gedickt ist. Die Mischung auf eine Servierschale geben, mit
den Korianderblattchen garnieren und sofort servieren.

201



GEMUSE

Pfannengeriihrte dicke Bohnen mit rotem Curry

utterweiche und saftige Fiir 2-4 Personen

dicke Bohnen sind in ganz
Asien beliebt. In Thailand mag
ich sie besanders pfannen-

gerilhrt mit dieser roten Curry-

900 g frische dicke Bohnen (in der Schote) oder
350 g dicke TK-Bohnen

1 EL Erdnussol

Y4 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

paste, die ihnen eine pikante 3 EL Knoblauch, in feine Scheiben geschnitten
Scharfe verleiht, ohne ihre cha- 3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten
rakteristischen Qualitaten zu 2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein
verdecken. geschnitten

1TL Zucker
Fur dieses Gericht, das sich als 2 EL thailandische rote Currypaste
schmackhafter erster Gang ei- 1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce
nes vegetarischen Meniis eig- 2 EL Wasser

net, sind frische dicke Bohnen
Die frischen Bohnen enthiilsen und 2 Minuten in kochendem
Salzwasser hlanchieren. Sargfaltig abtropfen lassen und in
kaltem Wasser abschrecken. Wenn sie abgek(ihlt sind, die
H&utchen entfernen. Die tiefgekihlten Bohnen auftauen,
Einen Wok oder eine graBe Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
Pfeffer, Knablauch, Schalotten und Chilischoten zufligen
und 1 Minute unter Riihren braten. Dicke Bohnen, Zucker,
Currypaste, Fischsauce und Wasser zugeben und unter wei-
terem Rihren bei groBer Hitze 2 Minuten braten. Sofort
servieren.

natiirlich am besten, aber Sie
kénnen auch TK-Bohnen ver-
wenden.
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Fiir 4 Personen

450 g fester frischer Tofu

15 g getrocknete Mu-Err-Pilze

110 g Spargel

110 g frischer Babymais

110 g Sellerieherzen

110 g Zuckererbsen

400 ml Erdnussdl, zum Frittieren

1TL Salz

% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 EL Knoblauch, grob gehackt

3 EL Schalotten, in diinne Ringe geschnitten

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 groBe, frische rote Thai-Chili, entkernt und klein
geschnitten

2TL Zucker

3 EL Wasser

Den Tofu gut abtropfen lassen, auf Kiichenkrepp legen und
weitere 15 Minuten abtropfen lassen. Den Tofu vorsichtig in
2,5 cm grofBe Sticke schneiden.

Die Pilze in warmem Wasser 20 Minuten einweichen, gut
mit kaltem Wasser abspiilen, um alle Sandspuren zu entfer-
nen. Sorgfaltig trockentupfen.

Den Spargel leicht schrdg in diinne Scheiben schneiden.
Den Bahymais langs halbieren. Den Sellerie abziehen und in
dlinne Scheiben schneiden. Die Zuckererbsen putzen,

Das QI in einem Wok hei werden lassen, dann den Tofu
in zwei Portionen frittieren. Wenn er leicht gebraunt ist, mit
einem Schaumlaffel herausnehmen und auf Kiichenkrepp
gut abtropfen lassen. Das Ol bis auf 1 EL aus dem Wok
gieBen und flr spateren Gebrauch aufheben.

Den Wok erneut hei werden lassen, dann Salz, Pfeffer,
Knoblauch und Schalotten zufiigen und 30 Sekunden unter
Rihren braten. Pilze, Spargel, Babymais und Sellerieherzen
zugeben und 2 Minuten unter Riihren braten. Dann Zucker-
erbsen, Fischsauce, Chilischoten und Zucker zufiigen und
1 weitere Minute rithren. Das Wasser zugeben und zuge-
deckt 1 Minute garen. Den Tofu in den Wok geben und er-
hitzen. Sofort servieren.




Koche schaffen

es immer wieder, Tofu durch ge

Fiir 2-4 Personen

450 g fester, frischer Tofu

2 Stdngel frisches Zitronengras

400 ml Erdnussél

110 g Zwiebeln, gehackt

2 EL Knoblauch, groh gehackt

3 EL Schalotten, in diinne Scheiben geschnitten

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Shrimpspaste

2 EL thailandische griine Currypaste

12 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 TL Zucker

1TL Kreuzkiimmelsamen

3 EL frische Basilikumbldttchen, zerkleinert

3 EL frische Korianderhlattchen, fein gehackt

2 EL Limettensaft

3 EL gerdstete Erdniisse, zerkleinert

etwa 1 Hand voll Korianderzweige, zum Garnieren

Den Tofu gut abtropfen lassen, dann auf Kiichenkrepp legen
und weitere 15 Minuten abtropfen lassen. Den Tofu vorsich-
tig in 2,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Das Zitronengras bis auf das zarte wei3liche Innere ab-
schalen und fein hacken.

Das Ol in einem Wok oder einer groBen Bratpfanne erhit-
zen und den Tofu in zwei Portionen darin frittieren. Wenn er
leicht gebraunt ist, herausnehmen und auf Kiichenkrepp gut
abtropfen lassen.

Das Ol bis auf 1 2 EL aus dem Wok gieBen, diesen Rest
erneut erhitzen und Zitronengras, Zwiebeln, Knoblauch,
Schalotten und Chilischoten zufiigen und 2 Minuten unter
Riihren braten. Dann Fischsauce, Shrimps- und Currypaste,
Pfeffer, Zucker und Kreuzkiimmel zugeben und wieder
1 Minute riihren. Tofu mit Basilikum- und Korianderblatt-
chen wieder in den Wok geben und 2 Minuten garen.
SchlieBlich Limettensaft und Erdniisse hineinriihren. Auf
eine vorgewarmte Platte geben, mit den Korianderzweigen
garnieren und sofort servieren.
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GEMUSE

Vegetarische Frihlingsrollen

I , ier ist eine kostliche vege-
tarische Variante der

thailandischen Frihiingsrolien.
Sie sind eine perfekte Vorspeise
flir ein thailandisches Menil

oder konnen mit Drinks auf ei-

ner Party serviert werden.

Sie kdnnen die Dipsauce gut im

Voraus zubereiten.
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Ergibt etwa 25 kleine Friihlingsrollen

Fiir die Dipsauce
4 EL helle Sojasauce
1TL getrocknetes Chilipulver oder Chiliflocken
1 EL Knoblauch, fein gehackt
1 EL Limettensaft
4 EL Wasser
1 EL Zucker
Fiir die Friihlingsrollen
15 g getrocknete Shiitake-Pilze
110 g Mohren
110 g Bambussprossen aus der Dose
110 g Zucchini
110 g Sellerieherzen
110 g Frithlingszwiebeln
110 g gepresster, gewiirzter oder gerducherter Tofu
1 % EL Erdnussdl zum Braten + 400 ml zum Frittieren
1 EL Knoblauch, grob gehackt
2 TL helle Sojasauce
1 2 EL thaildndische rote Currypaste
1% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt
2-3 EL Mehl
2-3 EL Wasser
1 Péackchen kleine Reispapierblatter

Alle Zutaten fiir die Dipsauce in den Mixer geben und gut
vermischen. Die Mischung mindestens 10 Minuten ziehen
lassen.

Die getrockneten Pilze in warmem Wasser 20 Minuten
einweichen, abtropfen lassen und tberschiissige Flissigkeit
ausdriicken. Die Stiele abschneiden und die Kdpfe in 5 cm
lange Streifen schneiden.

Die Modhren schalen und in 5 cm lange, feine Streifen
schneiden. Bambussprossen und Zucchini ebenfalls in 5 cm
lange, feine Streifen schneiden. Sellerieherzen, Friihlings-
zwiebeln und Tofu in feine Scheiben schneiden.



GEMUSE

Einen Wok oder eine grolbe Bratpfanne stark erhitzen.
1% EL Erdnussol hineingeben; wenn es sehr heil3 ist und
leicht raucht, den Knoblauch zufligen und 20 Sekunden un
ter Rihren braten. Die Mohren zugeben und 1 weitere Mi-
nute braten. Das restliche Gemiise, Sojasauce, rote Curry-
paste und Pfeffer zufiigen und die Mischung weitere 3 Mi-
nuten unter Rithren braten. Vom Herd nehmen und den
Koriander hineinriihren. Die Mischung gut abkuhlen lassen.

Meh!| und Wasser in einer kleinen Schiissel zu einer Paste
vermischen,

Wenn alles fiir die Zubereitung der Friihlingsrollen bereit
ist, eine groBe Schiissel mit warmem Wasser fiillen. Eines
der runden Reispapierblatter in das Wasser tauchen und
weich werden lassen. Herausnehmen und auf einem Leinen-
tuch abtropfen lassen. Etwa 2 EL der Fillung auf das wei-
che Blatt geben. Jede Seite einschlagen und dann fest auf-
rollen. Die Enden mit etwas Mehlpaste verschliefen. Die
Rolle sollte etwa 7,5 cm lang sein. Den Vorgang wiederha-
len, his die Fiillung aufgebraucht ist.

Das restliche Ol in einer Fritteuse oder einem grofen
Wok erhitzen. Die Frihlingsrollen portionsweise darin frit-
tieren, bis sie goldbraun sind. Nur wenige gleichzeitig bra-
ten, damit sie nicht aneinander kleben. Zusammenklebende
Rollen erst, wenn sie aus dem Wok genommen worden sind,
voneinander |8sen. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. So-
fort mit der Dipsauce servieren.
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I(;Ea liebe von jeher warme
Salate, besonders wenn sie
mit Gemitise zubereitet werden.
Hier ist meine Versian mit

thailandischen Aromen, die per-

fekt harmonieren. Reine Vege-
tarier verwenden heile Soja-
sauce statt Fischsauce. Dieses
Gericht ist eine wirklich
groBartige Vorspeise oder eine
ungewthnliche Beilage zu ge-
grilltern Fleisch.
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Fiir 4 Personen

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und gehackt
2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce
2TL Zucker
1 TL weiBer oder schwarzer Pfeffer aus der Miihle ‘
4 EL Limettensaft
230 g frische Tomate (1 groBe)
110 g Brokkolirdschen, klein geputzt
110 g Prinzesshohnen, geputzt }
110 g Blumenkohlrdschen, klein geputzt
110 g frische oder TK-Erbsen
3 EL Schalotten, fein gehackt und durch ein Leinentuch
ausgepresst
3 EL frisches Basilikum, fein gehackt

Fur das thailandische Dressing Chilischoten, Fischsauce,
Zucker, Pfeffer und Limettensaft gut vermischen und bei-
seite stellen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die
Tomate darin 5 Sekunden tberbriihen, herausnehmen, ent-
hauten und entkernen. Das Tomatenfleisch in 4 cm grofe
Stiicke schneiden und beiseite stellen. Brokkoli, Bohnen und
Blumenkoh! zufiigen und 3 Minuten garen, dann die Erbsen
zugeben und 1 weitere Minute garen. Das Gemlse in einer
vorgewarmten Schiissel abtropfen lassen und die Tomate zu-
fligen. Das Dressing hineintraufeln und Schalotten und Basi-
likum zufligen. Gut vermischen und sofort servieren.



ieses leicht zuzubereitende

Gemiisegericht ist eine
ausgezeichnete Beilage zu je-
dem Hauptgang. Wenn Sie
Fischsauce durch Sojasauce er-
setzen, ist es auch fir Vegeta-
rier geeignet.

Fiir 2-4 Personen

450 g chinesische oder handelsiibliche Auberginen
3 EL Schalotten, fein gehackt

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Limettensaft

1 EL Zucker

etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen

Den Backofen auf 240 °C (Umluft 210 °C; Gas Stufe 4-5)
vorheizen. Chinesische Auberginen 20 Minuten, andere Au-
berginen etwa 30-40 Minuten rosten, bis sie weich und
durchgegart sind. Abkiihlen lassen und dann schalen. In ei-
nem Durchschlag mindestens 30 Minuten abtropfen lassen.
Wenn sie abgetropft sind, das Fleisch wiirfeln. Dieser Ar-
beitsgang kann Stunden vorher erledigt werden. Die Auber-
ginen in eine Schiissel geben.

In einem Topf Schalotten, Fischsauce oder helle Soja-
sauce, Limettensaft und Zucker zum Kécheln bringen. Die
Mischung (iber die Auberginen gieBen. Gut vermengen, die
Korianderblattchen zufiigen und sofort servieren.

209






GEMUSE

Geschmortes Tofu-Gemiise-Curry

haildndische Aromen bele-

hen dieses schmackhafte
vegetarische Gericht, Reine Ve-
getarier ersetzen die Fisch
sauce durch helle Sojasauce.
Dieses Gericht schmeckt kdst-
lich auch nur mit Reis als Bei-
lage.

Fiir 2—4 Personen

450 g fester, frischer Tofu

230 g Méhren, geschalt

110 g Kartoffeln, geschélt

2 Stangel frisches Zitronengras

400 ml Erdnussol

110 g Zwiebeln, gehackt

2 EL Knoblauch, grob gehackt

3 EL Schalotten, in diinne Ringe geschnitten
400 ml Kokosmilch aus der Dose

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL thaildndische rote Currypaste

% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2TL Zucker

1 TL Kreuzkiimmelsamen

110 g Blumenkohlréschen

110 g TK-Erbsen

2 EL Limettensaft

3 EL gerdstete Erdniisse, zerkleinert

etwa 1 Hand voll Korianderzweige, zum Garnieren

Den Tofu abtropfen lassen, auf Kiichenkrepp weitere 15 Mi-
nuten abtropfen lassen. In 2,5 cm groBe Stiicke schneiden.

Die Mohren schrag in 2,5 cm groBe Scheiben schneiden.
Die Kartoffeln in 2,5 ¢m groBe Stiicke schneiden. Das Zit-
ronengras bis auf das weiche weilliche Innere schalen, mit
der Breitseite eines Messers zerdrlicken und in 7,5 cm
grof3e Stlicke schneiden.

Das Ol in einem Wok erhitzen und den Tofu in zwei Por-
tionen frittieren. Wenn er leicht gebraunt ist, herausnehmen
und auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen.

Das Ol bis auf 1 %2 EL abgieBen, diesen Rest erneut er-
hitzen; Zitronengras, Zwiebeln, Knoblauch und Schalotten zu-
fliigen und 2 Minuten unter Riihren braten. Mdhren und Kar-
toffeln zugeben und weitere 2 Minuten riihren. Kokosmilch,
Fischsauce, Currypaste, Pfeffer, Zucker und Kreuzkiimmel zu-
fligen, die Hitze reduzieren und zugedeckt 5 Minuten kocheln.
Den Tofu erneut in den Wok geben, Blumenkohl zufiigen und
zugedeckt 3 Minuten garen. Die Erbsen zufiigen und 1 wei-
tere Minute garen. Limettensaft und Erdniisse hineinriihren.
Mit dem Koriander garnieren und sofort servieren,
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GEMUSE

Blumenkohl auf thailandische Art

rstaunlicherweise gehoren

Brokkoli und Blumenkohl
zur Kohlfamilie. Auf jeden Fall
sind beide sehr gesund, wobei
Blumenkaoh! fiir meinen Ge-
schmack etwas delikater ist
und durch die thailandischen
Gewilrze noch aufgewertet
wird. Dieses leckere vegetari-
sche Gericht ist eine gute Bei-
lage zu jeder Fleischmahlzeit.
Denken Sie daran, fir Vegeta-
rier helle Sojasauce stati
Fischsauce zu verwenden.

Fiir 4 Personen

680 g Blumenkohl

5 Friihlingszwiebeln

1 EL Erdnussél

2 EL Knoblauch, grob gehackt

2 groBe, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
fein geschnitten

2 EL Koriandergriin, fein gehackt

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1TL Salz

1TL Zucker

12 TL Kurkuma

150 m| Wasser

Den Blumenkohl in kleine, etwa 4 cm grof3e Rdschen teilen.
Die Friihlingszwiebeln schrag in 2,5 cm groBe Stiicke
schneiden.

Einen Wok oder eine grofe Bratpfanne stark erhitzen.
Das O hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
KKnoblauch, Chilischoten und Frihlingszwiebeln zufiigen.
Etwa 20 Sekunden unter Rihren braten, um das Ol zu aro-
matisieren. Die Blumenkohlréschen zugeben und 1 weitere
Minute unter Rihren braten. Koriander, Fischsauce, Salz,
Zucker, Kurkuma und Wasser zufiigen. Die Hitze reduzieren
und zugedeckt 10 Minuten kdcheln, bis der Blumenkohl
weich ist. Auf eine vorgewarmte Servierplatte geben und
sofort servieren.




GEMUSE




D ieses appetitliche Gericht
kann als Hauptmahlzeit

oder als schmackhafte Beiiage

zu anderen Gerichten serviert
werden, Man kocht eine Auber
gine, bis sie hutterweich ist und

wiirzt sie pikant.
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Fiir 2-4 Personen

450 g chinesische oder handelsiibliche Auberginen

2 frische Eier

2 EL Knoblauch, fein gehackt

3 EL Schalotten, fein gehackt

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
gehackt

1TL Salz

% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

etwa 1 Hand voll frische Minzebldttchen, zerkleinert, zum
Garnieren

Den Backofen auf 240 °C (Umluft 210° C; Gas Stufe 4-5)
varheizen. Chinesische Auberginen 20 Minuten, andere Au-
berginen etwa 30-40 Minuten rosten, bis sie weich und
durchgegart sind. Abklihlen lassen und dann schalen. In ei-
nem Durchschlag mindestens 30 Minuten abtropfen lassen.
Dieser Arbeitsgang kann Stunden vorher erledigt werden.
Die Auberginen in eine Schiissel geben.

Wahrend die Auberginen im Ofen sind, die Eier 10 Minu-
ten kochen. Herausnehmen und unter flieBendem kaltem
Wasser abschrecken und gut abkiihlen lassen. Die Eier
schalen und in Spalten schneiden.

In der Kiichenmaschine die Auberginen mit Knoblauch,
Schalotten und Chilischoten piirieren, dann Salz und Pfeffer
zuftigen. Gut vermischen und mit Minzeblattchen und Eiern
garnieren. Sofort servieren.



Fiir 4 Personen

230 g Brokkoli

230 g Spargel

230 g Sojasprossen

230 g Babymais, frisch oder aus der Dose

1 % EL Erdnussil

3 EL Knoblauch, grob gehackt

2 EL Schalotten, fein gehackt

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein
geschnitten

2 TL Shrimpspaste

1 %2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

2 EL Wasser

2 EL Austernsauce

2 TL Zucker

1TL Salz

etwa 1 Hand voll Korianderzweige, zum Garnieren

Den Brokkali in Rdoschen teilen. Die Stiele schédlen und
schrdg in dinne Scheiben schneiden. Die Stiele in kochen-
dem Salzwasser 3 Minuten garen.

Sorgfaltig abtropfen lassen. Den Spargel in 4 cm groBe
Stiicke schneiden. Von den Sojasprossen alle gelben Stellen
entfernen.

Brokkoli, Spargel und Mais in einem grofen Topf mit
kochendem Salzwasser 3 Minuten blanchieren. AbgieBen und
in kaltes Wasser tauchen, um den Garprozess zu beenden.

Einen Wok oder eine grof3e Bratpfanne stark erhitzen.
Das Ol hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht,
Knoblauch, Schalotten, Chilischoten und Shrimpspaste zufi-
gen und 2 Minuten braten, dabei standig riihren. Brokkoli,
Spargel und Mais zugeben und 30 Sekunden unter Riihren
braten. Fischsauce und Wasser zufiigen und weiter bei
groBer Hitze 2 Minuten rithren. Zum Schluss Austernsauce,
Zucker, Salz und Sojasprossen zugeben. Weitere 2 Minuten
garen, bis das Gemlise gar ist.

Das Gemiise auf eine Platte geben, mit den Koriander-
zweigen garnieren und sofort servieren.
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GEMUSE

Geschmorte Aubergine mit Tofu

I(ieine, erbsenahnliche Au-
herginen sind in Thailand
sehr beliebt. Sie werden oft fir
Currygerichte verwendet, aber
die grofiere, diinne chinesische
Variante findet ebenfalls haufig
Verwendung. Hier werden sie in
einem vegetarischen Gericht
mit Tofu pfannengeriihrt.
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Fiir 4 Personen

230 g chinesische oder normale Aubergine

230 g fester frischer Tofu

3 EL Erdnussél

3 groBe, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und
klein geschnitten

1 %2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce

1 EL Limettensaft

1TL Salz

1% TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 TL Zucker

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen

Grofle Auberginen putzen und schrag in 5 x 1 cm groBe
Scheiben schneiden. Den Tofu vorsichtig in 1 cm grofe Wiir-
fel schneiden und auf Kiichenkrepp 20 Minuten abtropfen
lassen.

Einen Wok oder eine grof3e Bratpfanne stark erhitzen.
2 EL Ol zugeben; wenn es maBig heiB ist, die Auberginen-
scheiben zufiigen und 2 Minuten unter Riihren braten. Den
Tofu zugeben und 3 Minuten ebenso braten, bis er braun ist.
Das restliche Ql, Chilischoten, Fischsauce, Limettensaft,
Salz, Pfeffer und Zucker hinzufiigen. Die Mischung zum
Kdécheln bringen. Zugedeckt 10 Minuten garen, dann die
Basilikumblattchen hineinriihren.

Die Mischung auf eine vorgewarmte Platte geben und
sofort servieren.










GEMUSE

Bohnensalat auf thailandische Art

ie Thais genielien eine ein-

heimische Pflanze, die ,,ge-
fliigelte Bohne’ genannt wird.
Dieses kdstliche Gemiise erin-
nert ein wenig an Spargel. Die
Bohnen sind leuchtend griin

und haben dekorative Spitzen

auf jeder Seite, daher der

Name. Ln Thailand werden sie

gern blanchiert, in einem wiirzi-

gen Dressing gewendet und als

Salat serviert. Die Thais kombi

niet
len und Hahnchen; ich habe
eine vegetarische Variante die-
ses geschmackvolien Gerichts
zubereitet. Wenn geflligeite
Bohnen nicht erhaltlich sind,
nehmen Sie stattdessen Stan-

gen- oder Prinzesshohnen.

en diese Bohnen mit Garne-

fiir 2-4 Personen

450 g gefliigelte Bohnen oder Stangenhohnen (geputzt und
klein geschnitten, wenn sie lang sind, sonst ganz lassen)
oder Prinzesshohnen, geputzt

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und ge-
hackt

1 TL Zucker

2 EL Limettensaft

2 EL helle Sojasauce

200 ml Kokosmilch aus der Dose

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten

3 EL gerostete Erdniisse, zerkleinert, zum Garnieren

2 EL getrocknete Kokosnuss, 3 Minuten im heiflen Ofen
gerdstet, zum Garnieren

Die Bohnen in kochendem Salzwasser 3 Minuten blanchie-
ren. Abgieffen und sofort in kaltes Wasser tauchen. Sorg-
faltig abtropfen lassen und beiseite stellen.

Chilischoten, Zucker, Limettensaft, Sojasauce und Kokos-
milch in einer Schiissel gut vermischen. Blanchierte Bohnen
und Schalotten in dieser Mischung wenden. Mit Erdniissen
und gerdsteter, getrockneter KKokosnuss garnieren und ser-
vieren.
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MENU-VORSCHLAGE

Menii-Vorschlage

Die Thai-Kliche zeichnet sich nicht nur durch
ihre charakteristischen Zutaten aus, auch die
Tischsitten und die Art und Weise, wie die
Speisen serviert werden, sind typisch thailan-
disch. Die thailandische Kochkunst ist fest in
der landwirtschaftlich-bauerlichen Kultur des
Landes verwurzelt und hat sich behutsam,
aber doch kontinuierlich weiterentwickelt.
Die einheimischen Grundzutaten wurden
durch fremde Nahrungsmittel und Zuberei-
tungsarten ergdnzt, soweit sie sich dem Ge-
schmack und den Gepflogenheiten anpassen
lieBen. Auch die verfeinerte Kochkunst, die
sich in den Kreisen der Adligen und der gebil-
deten Eliten entfalten konnte, beeinflusste

— wenn auch in geringerem MalB — die Thai-
Kiche.

Das Fundament der Thai-Gesellschaft war
und bleibt die Grof3ifamilie. In einer vorindust-
riellen, bauerlichen Gemeinschaft bietet die
Familie Geborgenheit und Sicherheit — jeder
kann sich auf den anderen verlassen. Sie ist
aber auch selbststandige Wirtschaftseinheit,
in der lebensnotwendige Glter produziert und
verarbeitet werden: Reis, Nudeln, Gemdise,
Friichte, Krauter, Gewiirze sowie Fisch und
Meeresfriichte und andere tierische Produkte
werden angebaut, geerntet, gefangen und wei-
terverarbeitet. Die Bedeutung der Familie
zeigt sich auch in der Einstellung der Thais
zum Essen, sei es am Familientisch oder in
einem eleganten Restaurant.

Bei thailandischen Mentis findet sich auf
jedem Teller in etwa die gleiche Menge von
allem. Man isst gemeinsam, nicht eine lose
Ansammlung einzelner Hungriger. Die ver-
schiedenen Speisen sind in Schiisseln oder
auf Platten um den Hauptgang — meist Reis,
gelegentlich Nudeln — herum angerichtet.
Eine traditionelle thailandische Mahlzeit ent-
halt also fast immer Reis — und wenn uner-
wartete Gaste kommen, wird noch mehr Reis
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gekocht, vielleicht mit einem anderen Gemii-
segericht dazu. Teller mit Suppe, Gemuse,
Fleisch oder Fisch und Tassen mit Saucen, !
Dips und Curry, auch ein griiner Salat, sind
um den Reis herum angeordnet. Jeder am
Tisch bedient sich selbst und reicht, einge-
denk des Prinzips des Teilens, héflicherweise
die verschiedenen Teller schnell weiter. Des-
serts und Friichte stehen etwas abseits, um
zum Schluss dieser ,, Nahrungssymphonie”’
verzehrt zu werden.

Thailandische Mahlzeiten streben nach
Harmonie von Geschmack, Struktur, Farben
und richtiger Nahrstoffzusammensetzung, wie
es in der asiatischen Kiiche tblich ist. Reis als
starkendes und energiespendendes Kohlenhyd-
rat ist die Basis. Man verleiht ihm mit Curry
und Saucen einen aromatischen Geschmack
und serviert ihn mit Gemuse, Frichten, Fi-
schen oder Meeresfriichten und erhalt so ein
abwechslungsreiches, schmackhaftes und ge-
sundes Gericht. Desserts spielen dagegen eine
eher untergeordnete Rolle, zeigen das erfri-
schende Ende der Mahlzeit an. Wird das Es-
sen gestreckt, wird mehr Reis gekocht und
eine groBere Menge scharfer, aber nahrhafter
Chilischoten zugefiigt, um magliche Defizite
auszugleichen.

Thailandische Kost ist also sehr ganzheit-
lich. Sie erinnert stark an die traditionelle
Ernahrungsweise im stidchinesischen Kanton,
die als die gesitindeste der Welt gilt. Die kan-
tonesische Kiiche ist meine Lieblingskiiche
und ihre Ahnlichkeit zur thailandischen Kost
erklart, weshalb ich so schnell zu einem An-
hanger der thailandischen Kiiche geworden
bin.

Die hier vorgestellten Rezepte sollen die
Vielfalt und die Besonderheiten dieser Kiiche
unterstreichen und auch Thnen zeigen, wie
kostlich man auf thailandische Art kochen
kann.

Es folgen einige Vorschldge, wie die Re-
zepte dieses Buches flr verschiedene Gelegen-
heiten kombiniert werden kdnnen.




Thai-Party mit Getranken

* Frihlingsrollen auf thailandische Art
(Seite 56)

* Gegrillte GarnelenspiefRe (Seite 52)

¢ Knusprige Hahnchenbrust mit Tngwersauce
(Seite 57)

¢ Knusprige Wan-Tans (Seite 58)

* Garnelentoasts (Seite 60)

Schnelle, einfache thailandische Mahlzeit

* Schneller thailandischer Garnelensalat
(Seite 36)

* Frische Forelle mit Chilisauce (Seite 107)

* Brokkoli mit Austernsauce (Seite 200)

Echte thailandische Mahlzeit

* Bohnensalat auf thailandische Art
(Seite 219)

* (Garnelen mit griinem Curry {Seite 92)

* Pfannengerihrtes Schweinehackfleisch mit

Basilikum (Seite 165)

* Blumenkohl auf thailandische Art
(Seite 212)

* Pfannengeriihrte Nudeln auf thailandische
Art (Seite 171)

Thailandische Familienmahlzeit

¢ Duftende Garnelen-Zitronengras-Suppe
(Seite 63)

* Schnelles Entencurry (Seite 133)

* Pfannengeriihrte dicke Bohnen mit rotem
Curry (Seite 202)

MENU-VORSCHLAGE

Thailandisches Sommermenii

* Wiirziger Gurkensalat (Seite 55)

* Thailandisches Barbecue-Hahnchen
(Seite 138)

* Pfannengeriihrtes Mischgemiise
(Seite 198)

Vegetarisches Thai-Fest
* Bohnensalat auf thailandische Art
(Seite 219)

* Pfannengeriihrter wiirziger Tofu
(Seite 205)

Vegetarische Frithlingsrollen (Seite 206)

Vegetarischer gebratener Reis auf
thailandische Art (Seite 190)

Wiirziger thailandischer Fruchtsalat
(Seite 196)

Fastfood auf thailandische Art

¢ Einfacher pfannengeriihrter Spargel
(Seite 200)

* Pfannengerihrte Reisnudeln mit Garnelen
(Seite 174)

Herzhaftes thailandisches Menii

* Scharfe FleischkléBchensuppe (Seite 71)

¢ Rind mit grinem Curry (Seite 140) oder
Hahnchen mit Chilischoten und Basilikum
auf thailandische Art (Seite 118)

* Pfannengeriihrtes Mischgemiise
(Seite 198)

* Kolkosreis (Seite 179)
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Register

Kursive Seitenzahlen verweisen auf
Illustrationen.

A

C

Ananas 135
Apfel 196
Apfelessig 17,121, 174
Aubergine, pfannengeriihrt 201
Aubergine mit Tofu, geschmort 216,
217
Auberginen, sii3sauer 209
Auberginen 22-23, 201, 209, 214,
216
chinesisch 14, 201, 214, 216
Auberginenpiree, pikant 214
Austern 97
Austernomelett auf
thailandische Art 97
Austernsauce 22-23, 25,110, 116,
121,122,142, 147, 154, 159,
164, 180-181, 189, 198, 200,
215
vegetarisch 189, 200

Bambusbiirste 12
Bambussprossen 22-23, 124,
206-207
Barbecue-Hahnchen, thaildndisch
138
Basilikum 22-23, 118, 165,172
Blumenkohl 208, 211, 212
Blumenkoh! auf thailandische Art
212, 213
Bohnen
schwarz 26-27, 192
dick 114, 202
gefliigelte 219
griin 75, 157, 190, 208, 219
Soja 26-27
Stangenbohnen 157,190, 219
thailandische 22-23
Bohnensalat auf thailandische Art
218,219
Bratfisch mit Ingwersauce 82
Brathdhnchen,
mariniert 120, 121
Brokkoli 116, 164, 176-177, 198,
200, 208, 215
chinesisch 16, 22-23, 116,
L36=1TT
Brokkoli mit Austernsauce 200
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Cashewnlisse 22-23, 51,
142,147
Chili-Bohnen-Sauce 25, 83, 189,
192, 194
Chilidip 15
Chiligarnelen, pfannengeriihrt 94
Chilikalmar, pfannengerithrt 100
Chiligl 15, 166
Chilis 14-15, 22-23
getrocknet, rot 15, 142, 150, 152
Flocken 171, 176, 207
frisch 15
Pulver 15, 176, 207
Chinakohl 16,22-23, 64, 75, 198
Chinesischer Bliitenkohl 16
Curry
Rindfleischcurry 140, 158, 160
Hahnchencurry 124, 128
Entencurry 133, 135
Fisch-Gemdise-Curry 85
Schweinecurry 152, 168
mit Garnelen 91, 92, 94
Curry mit Garnelen auf Panaeng-Art
90, 91
Currypaste
griine 22-23, 28, 85,92, 128,
133, 140, 190, 205
Madras 160, 175
rote 22-23, 28,91, 94, 100, 103,
109, 112, 124, 135, 136,
138, 142,152, 158, 165,
168, 202, 206-207, 211
Currypulver, Madras 16 17, 183

Eisbergsalat 42, 50, 161, 162

Ente 132-135

Enten-Ananas-Curry 134,135

Entencurry, schnell 133

Ente mit Lychees, pikant 132

Erbsen 208, 211

Erdnussbutter 91

Erdniisse 22-23, 43, 44, 115, 132,
157,160, 171, 176-177, 188,
189, 194, 196, 211, 219

Erdnussél 20

Essig 17,121,174

Essstabchen 13

'?

Démpfkorb 13
dicke Bohnen, pfannengeriihrt, mit
rotem Curry 202, 203
Dipsauce 15, 40, 49, 106, 207
wirzig (nam prik pla) 58, 88, 89,

95,97, 162

Eier 71, 76, 83, 89, 96, 97,
126-127, 151,170, 171,
176177, 184, 185, 186

Efernudeln 20, 22-23, 175,
180-181, 186

Eiernudeln mit pfannengeriihrtem
Rindfleisch und Gemiise
180-181

Eiernudeln mil Schinken,
pfannengeriihrt 186, 187

Fisch 77, 80-88, 107
Sauce 18
Fisch, gedampft, mit KKokosnuss 80,
81
Fischballchen, gebraten, auf
thailandische Art 151
Fischfrikadellen, frittiert, wiirzig 83
Fisch mit knuspriger Reiskruste 88
Fisch mit Kresse, knusprig 86, 87
Fisch-Gemiise-Curry,
schnell 84, 85
FleischkldBchensuppe, scharf 70, 71
Forelle, frisch, mit Chilisauce 107
Forellen 82, 107
Fritteuse 12
Fruchtsalat, thailidndisch, wiirzig
196, 197
Friihlingsrollen, vegetarisch
206-207, 207
Frithlingsrollen auf thailandische Art
56

G

Galgant 17, 66, 68, 73, 78, 80, 132,
150

Garnelen 17-18, 36, 48-49, 52, 58,
60, 63, 72, 76, 89-96,
109-110, 112,171, 174, 192

Garnelen, knusprig, schnell gebraten
95

Garnelen, scharf-sauer 108, 109

Garnelen, stifisauer 93

Garnelenbillchen, knusprig 89

Garnelen mil Austernsauce,
pfannengeriihrt 110, 111

Garnelen mit griinem Curry 92

Garnelenrolichen auf thaildandische
Art 48-49

Garnelensalat, schnell,
thailandisch 3é



Garnelenspiele, gegrillt 52, 53

Garnelensuppe mit Curry gewiirzt 72

Garnelentoasts 60

Garnelen-Zitronengras-Suppe,
duftend 62, 63

Gefliigel 114-137

Gelbe Bohnensauce 25

Gemlise 196-219

Gemusebrihe, hausgemacht 32-33,
78,188

Gemiisesalat, thailandisch
inspiriert 208

Gemisesuppe, thaildndisch 74, 75

Glasnudel-Krabbentopf 104, 105

Glasnudeln 19, 43, 64, 104

Glasnudelsalat, schmackhaft 43

Glasnudelsuppe mit Huhn, klassisch
64, 65

Grapefruitsalat, wiirzig-erfrischend
46, 47

Grillsteak, einfach 166, 167

Grundrezepte 30-34

Gurke 33, 40,42, 44, 55, 93, 166,
185

Gurkensalat, wilrzig 54, 55

H

Héhnchen 40, 42, 43, 50, 55, 57, 64,
66, 67,73, 114-131, 136-138,
170,175,181, 184, 194

Hahnchen, gebraten, im
Salatblatt 50

Hahnchen, gedampft, mit Kokos-
sauce 136

Hahnchen, geschmort, auf
thaildndische Art 137

Hahnchen, pfannengerihrt, mit
Bohnen 114

Hahnchen, pfannengerihrt, mit
Spargel und Pilzen 122

Hahnchen, pfannengerihrt, mit
Zuckererbsen 129

Hahnchenbrust mit Ingwersauce,
knusprig 57

Hahnchencurry mit Bambussprossen
124, 125

Hahnchenfliigel, duftend, knusprig
123

Hahnchenkasserolle auf chinesische
Art 126-127

Hahnchen mit Brokkoli,
pfannengeriihrt, auf chinesische
Art 116, 117

Héahnchen mit Chilischoten und
Basilikum auf thailandische Art
118, 119

Héahnchen mit griinem Curry 128
Hdhnchen mit wiirziger Erdnuss-
Sauce 115
Hahnchen-Nudelsuppe auf
nordthailandische Art 175
Hahnchenreis, kdstlich
gebraten 184
Hahnchensalat, wiirzig 42
Hithnerbriihe, hausgemacht 30-31,
64,71,72,75-77, 82, 91, 103,
104,116, 122,130-131, 132,
135, 137, 140, 148, 155, 175,
180-181, 188, 201
Hihnersuppe, wirzig 73
Hihner-Gemiise-Salat, scharf 40,
41
Hihner-Gurken-Salat 55
Hiihner-Kokos-Suppe,
aromatisch 66
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IKokossuppe, kastlich, mit Muscheln
68, 69

Koriander 18-19

Krabbe 37, 56, 101, 104

Krabbenpfanne mit Kokosmilch 101

Krabbensalat, scharf 37

Krachai 19, 22-23,143

Kresse 86

Kiichenbeil 12

Kiichengerate 10-13

Kiirbis 76, 158

Kiirbis-Kokos-Suppe, gehaltvoll 76

Kurkuma 138, 168, 183, 212

Kurkumareis, gebraten 182, 183

L

Limetten 19, 22-23, 166, 171, 185
Lychees 132, 196

M

Ingwer 18-19, 22-23, 67,77, 82,
96,104, 116,122, 126-127,
128, 130-131,132, 137, 143,
148, 150, 155, 159, 168, 189

Ingwer-Fischsuppe 77

Ingwergarnelen, pfannengerihrt 96

Ingwerhahnchen mit Pilzen,
pfannengeriihrt 130-131, 131

Ingwerrindfleisch auf thaildndische
Art, pfannengeriihrt 143,

144 -145

J

Jacobsmuscheln 172

K

Mais 190
Babymais 22-23, 75, 78, 85, 152,
164, 180-181, 189, 198,
204, 215
Maisél 20-21
Mango Salat, schnell 51
Menii-Vorschlage 220-221
Mischgemlse, pfannengeriihrt 198,
199
Mdhren 33, 40, 189, 206-207, 211
Muscheln &8, 85, 103, 106
Muscheln, geddmpftt, duftend 106
Muscheln, pfannengeriihrt, mit
Basilikum 85
Muskatnuss 160

Kaffir-Limettenblatter 18, 22-23

Kalmar 98, 100

Kalmar mit Knoblauch,
pfannengeriihrt 98, 99

Kardamom 160

IKartoffeln 160, 211

[Klaffmuscheln 85,102, 103

I<laffmuscheln mit Chili, gebratene
102,103

Knoblauch 18, 22-23

IKokosgarnelen, wiirzig 112

Kokasmilch 18, 66, 68, 76, 80, 85,
92,101,109, 112, 132, 133,
135, 136, 138, 140, 150, 158,
160

Kaokasnuss, getrocknet 219

Kokeosreis 179

Nudeln 19-20, 22-23, 43, 64,
171-178, 180, 181, 186,
188-189, 192, 194

Nudeln, vegetarisch, auf
thailandische Art 189

Nudeln auf thailandische Art,
pfannengerithrt 171

0

Ole 20-21
Orangen 196

P

Pandanblatter 121
Pfannenheber 12

225
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Pfetfer
griin 93
rot 42, 44, 85, 93, 180-181
Pfefferkarner 24
Finf-Pfeffer-Mischung 21
schwarz 21,
Sichuan 21/24
wei} 21
pflanzliche Ole 21
Pilze 75,78, 122,183
Austernseitlinge 122
chinesisch, schwarz 16, 22-23, 33,
64, 126-127, 130-131, 137,
161, 206-207
Mu-Err-Pilze 43, 130-131, 204
Pomelos 47

Rindfleisch, pfannengeriihrt, mit
Cashewniissen 146, 147
Rindfleisch, pfannengeriihrt, mit
Shrimps 161
Rindfleischcurry auf Mussaman-Art
160
Rindfleischcurry mit Kiirbis 158
Rindfleisch mit Austernsauce 159
Rindfleischsalat,
thailandisch 44, 45
Rind mit griinem Curry 140, 141
Rost 12

S

Reis 67, 170, 179, 183, 184-185,

190
gedampft 34
Thailandischer Duftreis 34, 184

Reis, vegetarisch, gebraten, auf
thaildandische Art 190, 191

Reis, wiirzig gebraten, klassisch
thailandisch 170

Reisessig 17, 174

Reiskocher 13

Reismehl 24

Reis mit Shrimpspaste, pikant
gebraten 185

Reisnudeln 20, 22-23,71, 171-174,
176-178, 181, 188-189, 192,
194

Reisnudeln, gebraten, in Chilisauce,
mit schwarzen Bohnen 192, 193

Reisnudeln, gewirzt 194

Reisnudeln auf chinesische Art mit
Muscheln und Basilikum 172,
173

Reisnudeln auf chinesische Art mit
Rinderhackfleisch 178

Reisnudeln mit Garnelen,
pfannengeriihrt 174

Reisnudeln mit Rindfleisch und
Brokkoli, pfannengeriihrt
176-177, 177

Reispapier (bdnh trdangl} 24-25, 28,
48, 56, 206—207

Reis-Ingwer-Suppe, wohltuend 67

Rettich, weil3,chinesisch 33

Rindfleisch 44, 140, 143, 147, 151,
158-161, 164, 166, 176-178,
180-181

Rindfleisch, pfannengeriihrt, mit
Brokkoli und Babymais 164

224

Salate 36-60, 196, 208, 219
Salz-/Pfeffermischung 24
Sate (Satay) -gerichte 138, 166
Saucen und Pasten 25-26
Schalotten 26
Schinken 186
Schneidbrett 12
Schweinebauch, geschmart, in
Fischsauce 155
Schweinecurry mit Babymais 152,
153
Schweinefleisch 48-49, 58, 60, 71,
89,97, 142, 148, 150, 151,
154-157, 162, 165, 168, 188
Schweinefleisch, schnell,
pfannengeriihrt 154
Schweinefleischcurry, pikant, mit
Ingwer 168
Schweinefleischcurry mit Spinat,
aromatisch 150
Schweinefleisch mit Chilischoten,
knusprig 148, 149
Schweinefleisch mit griinen Bohnen,
pfannengeriihrt 156, 157
Schweinehackfleisch, pikant, im
Salatblatt 162, 163
Schweinehackfleisch mit Basilikum,
pfannengerihrt 165
Sellerieherzen 189, 204, 206-207
Sesamsol 21, 22-23
Sesampaste 25
Sesamsamen 22-23, 27,121
gerdstet 27
Shaoxing-Reiswein 22-23, 27, 40,
43,44,93,114,116, 118, 121,
122,126-138, 142, 143, 147,
148,150, 152, 154, 155,
157-159, 161, 164, 168,
176-177,180-181, 186
Shrimps
getrocknet 22-23, 43, 47, 55,
157,161,185, 188,194

Sauce 26
Shrimpspaste 22-23, 26, 92, 107,
110, 132,143, 160, 162,
185, 205, 215
Sojasauce 22-23, 26
Sojasprossen 14,171, 174, 181, 215
Spargel 122, 189, 198, 200, 204,
215
Spargel, einfach, pfannengeriihrt
200Spinat 150
Stangenbohnen 157, 190, 219
Suppen 63-78, 175
Suppennudeln, leicht, schmackhaft
181

T

Thai Cooking School,
Bangkok 8

Thailand 8-9

Thunfisch 38

Thunfischsalat, wiirzig 38, 39

Tofu 27-28, 78, 188, 189, 204-207,
211, 216

Tofu, pfannengeriihrt, mit Gemiise
204

Tofu, wiirzig, pfannengeriithrt 205

Tofu-Gemiise-Curry, geschmort 210,
211

Tomaten 33,166, 208

'

Vegetarische Rezepte 32-33, 51, 55,
75,78,179, 183, 189, 190,
196, 198-209, 211, 212, 216,
219

Vorspeisen und Salate 36—60

w

Wan-Tans, knusprig 58, 59
Wan-Tan-Teighl&tter 28, 58
Weizennudeln 20

Wok 10-12

Whiirstchen, chinesisch 56

Z

Zimt 160

Zitronengras 22-23, 28, 63,78

Zitronengras-Gemiisesuppe, duftend
78

Zucchini 75, 206-207

Zucker 28

Zuckererbsen 129, 194

Zutaten 14-28



