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Vorwort

  
Die Mehrzahl der Liebhaber der Thai-Küche hat diese in Restaurants außerhalb Thailands kennengelernt oder während eines Besuchs, der sich meist auf Bangkok beschränkte. Vielen ist daher nicht bewusst, dass die Küche des Landes von Region zu Region variiert, manchmal zwar nur so geringfügig, dass es lediglich ein Experte erkennen kann, mitunter jedoch auch ganz erheblich. So bietet eine Reise durch die Provinzen neben den landschaftlichen Attraktionen auch kulinarische Erlebnisse.
 Jede Region des Landes hat seine typischen Spezialitäten. In Nordthailand wird beispielsweise am liebsten Klebreis gegessen. Dazu gibt es gegrilltes Hühnchen in einer speziellen Marinade und Som Tam, einem scharfen Salat aus geraspelten grünen Papayas mit getrockneten Shrimps, abgeschmeckt mit Zitronensaft, Fischsauce, Knoblauch und Chili. Im Norden gibt es auch eine leicht säuerliche Schweinewurst, die Naem heißt. Im tiefen Süden sind die Gerichte stark von der moslemischen Küche Malaysias beeinflusst, Spezialitäten sind hier Meeresfrüchte. Im ganzen Land beliebt ist die bekannte scharfe Garnelensuppe, Tom Yam Gung, Mi Krop (knusprig frittierte Nudeln mit etwas Garnele, Schweinefleisch, Ei und einer süßsauren Sauce), Kaeng Phet Gai (Hühnercurry), Tom Kha Gay (milde Hühnersuppe in Kokosmilch und Zitronengras), und Yam Nua (gut gewürzter Rindfleischsalat). 
 Die thailändische Küche, so lecker und vielfältig in ihren pikanten Geschmacksrichtungen, ist eine wahre gastronomische Kunst. Die Kreativität der Küche rührt einerseits von der Liebe der Thailänder zu gutem Essen her, andererseits verlockt auch das breitgefächerte Angebot der vorhandenen Zutaten. In diesem Land gedeihen Früchte, Gemüse, Kräuter und Gewürze in Hülle und Fülle. Üppige Meeresfrüchte sowie frische Farmprodukte können auf wunderbare Weise zu unzähligen Rezepten der thailändischen Kochkunst verwandt werden. Obwohl die Thailänder selbst scharfes und stark gewürztes Essen bevorzugen, sind längst nicht alle Gerichte Feuer scharf. Thailändisches Essen schmeckt niemals fad, es kann so angepasst werden, dass es allen Ansprüchen gerecht wird. Es gibt so viele Zutaten und unterschiedliche Möglichkeiten der Zubereitung, dass Sie immer wieder Neues entdecken werden, egal wie oft Sie schon thailändisch gegessen haben. 
Visuell beeindruckend sind die Dekorationen, die Kunstfertigkeit der Frucht- und Gemüsekultur. Wassermelonen, Mangos, Tomaten, Kürbisse, Frühlingszwiebeln, Chilis, Ingwerwurzeln und zahllose andere Obst- und Gemüsearten nehmen durch das geschickt geführte Messer Formen von Blumen, Blättern und abstrakten Mustern an. Oft dauert ihre Anfertigung so lange wie die Zubereitung der Gerichte selbst.



Die Thailändische Küche

  
Die thailändische Küche ist einzigartig in der Welt. Sie ist von vielen ausländischen Einflüssen geprägt und unterscheidet sich deutlich von den Küchen der Nachbarländer. Manche ihrer Merkmale sind durch Klima und Kultur zu erklären, doch haben auch Generationen von Invasoren und zahlreiche Einwanderungswellen eine große Rolle gespielt.
Die Wurzeln des Staates Thailand lassen sich bis ins 1. Jahrhundert zurückverfolgen. Damals, in der Zeit der chinesischen Han-Dynastie, lebten die Thai-Stämme in Teilen Südchinas an den ergiebigen Handelsstraßen zwischen Osten und Westen. Im Lauf der Zeit entwickelten die Thai eine enge, wenn auch bisweilen stürmische Beziehung zu den Chinesen. Mit der Zeit zogen sie nach Süden in das heutige Nordthailand, das an Myanmar und Kambodscha grenzt und damals nur dünn von buddhistischen und hinduistischen Völkern besiedelt war.
Die Thai gründeten das unabhängige Königreich Sukhothai (übersetzt "Dämmerung des Glücks"), das später den Namen Siam trug. Durch seine Häfen hatte Siam Zugang zu einer wichtigen Handelsroute. Schiffe aus Japan und aus ganz Europa legten an den Küsten an oder fuhren die Flüsse hinauf und führten fremdartige Waren mit: Tee, Gewürze, Seide, Kupfer und Keramik. Die Portugiesen brachten im 16. Jahrhundert Chili in diesen Teil der Welt, wo die Pflanzen gut gediehen und es noch heute tun. Bedeutend war auch der Handel mit arabischen und indischen Kaufleuten, viele Muslime ließen sich in Siam nieder. Das Königreich Siam existierte bis 1939. Dann wurde es zur konstitutionellen Monarchie Thailand.
Auch im heutigen Thailand ist die Jahrhunderte währende Kulturenvielfalt noch zu spüren. Die Thai sind ein Volk unabhängiger, stolzer, kreativer und leidenschaftlicher Menschen. Ihre Lebensfreude drückt sich auch in ihrer Begeisterung für Vergnügen und Essen aus. Zu jeder Tageszeit wird gern gegessen. Überall an den Straßen sieht man kleine Verkaufsstände, die eine große Vielfalt kleiner Köstlichkeiten anbieten. Der Respekt der Thai vor Kultur und Tradition drückt sich auch in der Weise aus, wie man die vielen nationalen Feiertage begeht und zu diesen Anlässen aufwändige, oft kunstvoll dekorierte Speisen zubereitet.
Gäste werden mit einer endlosen Folge würziger Kleinigkeiten verwöhnt, dazu serviert man exotische Früchte und thailändisches Bier oder einheimischen Whisky, den Mekong. Bei einem Menü kommen alle Gänge gleichzeitig auf den Tisch, so dass der Koch es gemeinsam mit seinen Gästen genießen kann. Die Thai haben eine besondere Tradition der Garnierung, aus Gemüsen werden oft kunstvolle Dekorationen geschnitzt. Diese Kunst ist ein wesentlicher Bestandteil der einheimischen Kultur, in der sich auch die Wertschätzung für das Schöne ausdrückt. Der Alltag in Thailand ist eng mit den Jahreszeiten verknüpft - mit der Erntezeit und den Unwägbarkeiten des Monsunklimas. Die Thai nehmen ihre Ernährung ernst und achten sehr auf frische Zutaten und ausgewogene Aromen. In ganz Thailand ist Reis das wichtigste Grundnahrungsmittel, doch verschiedene Zubereitungsformen der Kokosnuss liegen dicht dahinter. Die Menschen jeder Region verstehen es, aus den örtlich verfügbaren Zutaten das Beste zu machen, darum gibt es in der Thai-Küche viele regionale Variationen.
Grundlagen der Thai-Küche

Die Grundzutaten der Thai-Küche sind Kokosnuss, Limetten, Chillies, Reis, Knoblauch, Zitronengras, Ingwer und Koriander. Zwar ist die Zutatenliste oft recht lang, doch die Vorbereitungs- und Garmethoden sind sehr einfach und auch für einen ungeübten Koch leicht zu handhaben. Das wesentliche Prinzip der Thai-Küche ist Ausgewogenheit.
Die fünf Geschmacksextreme - bitter, sauer, scharf, salzig und süß werden innerhalb eines Menüs ausbalanciert. In einem Menü liefert stets jede Einzelspeise einen definierten Beitrag zum Gesamtergebnis.
Typische Zutaten:

  
Basilikum: In der Thai-Küche werden drei verschiedene Basilikumarten verwendet, doch ist das hier erhältliche grüne Basilikum durchaus geeignet. In ausgewählten Asia-Shops erhält man auch Thai-Basilikum.
Chillies: Es gibt Chillies in vielen unterschiedlichen Schärfegraden, darum ist bei der Auswahl Vorsicht geboten. Die kleinen roten oder grünen Vogelaugenchillies, die gern für thailändische Gerichte verwendet werden, sind sehr scharf. Wer es milder mag, entfernt die Samen. Rote Chillies sind generell etwas süßlicher und milder als grüne, große Schoten sanfter als kleine. Getrocknete, zerstoßene Chillies werden ebenfalls als Gewürz verwendet.
Kokosmilch: Kokosmilch wird aus geriebener frischer Kokosnuss gepresst. Man kann sie in Dosen, in Pulverform oder in Blöcken kaufen. Kokoscreme ist die fetthaltigere, obere Schicht mit einem etwas sahnigeren Charakter und bei uns in Blöcken erhältlich.
Koriander: Dieses Kraut mit dem herben, zitrusartigen Geschmack wird für viele herzhafte Gerichte verwendet. Kaufen Sie es möglichst mit Wurzel.
Galgant: Als Verwandter des Ingwers mit milderem Aroma ist Galgant frisch und getrocknet erhältlich.
Knoblauch: Knoblauch wird ganz, zerdrückt, in Scheiben oder gehackt für herzhafte Gerichte und Currypasten verwendet. Eingelegter Knoblauch ist auch als Dekoration attraktiv.
Ingwer: Frische Ingwerwurzel wird geschält und zerkleinert. Sie schmeckt scharf-süßlich.
Kaffir-Limettenblätter: Die Blätter mit dem markanten Zitrusduft sind frisch, getrocknet oder gefroren erhältlich.
Zitronengras: Ein tropisches Gras, dessen Duft an Zitronenmelisse erinnert. Die faserigen Außenblätter werden entfernt, der Rest in Scheiben geschnitten oder fein gehackt. Man kann es auch in Pulverform oder als Pflanze für die Fensterbank kaufen.
Palmzucker: Ein dunkelbrauner, unraffinierter Zucker, der aus Kokospalmen gewonnen wird. Brauner Zucker ist ein guter Ersatz.
Reisessig: Eine recht milde Essigsorte, die zum Würzen von Speisen verwendet wird. Ersatzweise können Sie Weißweinessig verwenden.
Sojasauce: Helle und dunkle Sojasaucen werden zum Würzen verwendet, wobei die helle etwas salziger ist. Helle Sojasauce nimmt man zu Wok- Gerichten mit hellem Fleisch, dunkle für Schmorgerichte und Speisen mit dunklem Fleisch.
Tamarindenpaste: Das Mark der Tamarinde wird in Blöcken verkauft. Es hat ein süß-saures Aroma. Für Tamarindensaft das Mark 30 Minuten in Wasser einweichen, dann den Saft auspressen und das Mark samt Kernen wegwerfen.
Thailändische Fischsauce: Auch Nam Pia genannt. Sie wird aus gesalzenem, fermentiertem Fisch hergestellt und hat ein typisches, intensives Aroma. Sie wird wie Salz zum Würzen verwendet.



Thailands Früchte
Früchte gibt es in Thailand in Hülle und Fülle, vor allem Bananen, Papayas, Wassermelonen und Kokosnüsse sind fast immer überall erhältlich. Je nach Jahreszeit gibt es aber auch Äpfel, Ananas, Durian, Mangos, Erdbeeren, Jackbaumfrüchte, Lansant, Litschipflaumen, Mangostan, Pomelos, Rambutan, süsse Tamarinden und vieles mehr. Viele Früchte wie Wassermelonen werden kunstvoll dekoriert. Es ist immer wieder eine Freude zu sehen, wie mit ein wenig Geschick der Tisch geschmückt wird und so dem Thailandreisenden ein unvergessliches Bild geboten wird.
Ananas (Sapparot)

 Die Ananas wächst in Thailand überall an der Küste, und das Königreich zählt heute zu den Welt größten Exporteuren von Ananas in Dosen. Das sehr süße Fruchtfleisch isst man frisch zu jeder Tageszeit, und das Curry 'Kaeng Khua Sapparot' , dessen Hauptbestandteil die Ananas ist, fehlt auf keiner thailändischen Speisekarte.
Banane (Kluai)

 Es gibt etwa 20 verschiedene Sorten von Bananen in Thailand. Die überzüchtete lange Banane, die wir in der Schweiz kennen, ist nicht dabei, stattdessen von der kleinen Fingerbanane bis zum dickschaligen grossen Exemplar alle Zwischenstufen. Neben dem Verzehr im rohen Zustand wird die Banane in Thailand oft auf unterschiedliche Weise zubereitet: in Sirup gekocht oder eingelegt, in Kokosmilch gekocht, in der Schale gekocht.
Rosenapfel grün (Chomphu)

 Der Rosenapfel ist glockenförmig, etwas kleiner als unsere Birnen, aber in der Form durchaus vergleichbar. Die wie gelackt aussehende Schale ist entweder apfelgrün oder zartrosa. Er ist knackig beim Hineinbeissen und etwas säuerlich im Geschmack.
Rosenapfel rot (Chomphu si däng)

 Der rote Rosenapfel ist nicht so süß wie der grüne. Er wird gerne mit Zucker und Salz gegessen.
Jackfrucht (Kho Noon)

 Die unregelmässig geformten riesigen Früchte werden bis zu einem Meter lang. Sie besitzen eine harte, hellgelbe bis grüne, warzige mit zahlreichen Noppen besetzte Fruchtschale. Im Inneren finden wir zahlreiche sechseckige Einzelfrüchte.Ihr Fruchtfleisch ist nicht sehr saftig, feinfaserig und angenehm süß. Es erinnert an Durian und schmeckt feigenähnlich oder entfernt mild nach Honig.
Longan (Lamyai)

 Die Frucht ist fast ausschliesslich im Norden Thailands zu finden und zeichnet sich durch einen süßen, sehr aromatischen Geschmack aus. Die bekannteste Sorte „Longan karorka“ ist recht groß und mit viel süßem und aromatischem Fruchtfleisch. Longan kann gut konserviert werden. Die Frucht kann bequem durch Pressen zwischen Daumen und Zeigefinger geknackt werden. Vorsicht vor dem harten Stein!
Karambola (Mafurng)

 Die Frucht hat ein so typisches Aussehen, dass man sie mit keiner anderen Frucht verwechseln kann.Sie wird bis zu 12cm lang. Die Schale ist wachsartig und hellgelb oder goldgelb gefärbt. Sobald sich die Schale an den Kanten bräunlich zu färben beginnt, hat die Frucht ihren besten Reifegrad erreicht und sollte verzehrt werden. Das Fruchtfleisch ist auch gelb gefärbt. Es ist knackig und saftig und duftet nach Jasmin.
Mango (Mamuang)

 Mangos werden am besten geschält gegessen, ihr Fleisch ist manchmal etwas faserig. Die seit Jahrtausenden bekannte Frucht, gibt es in Thailand in über einem Dutzend Sorten. Die bevorzugten Sorten oglong und nam dok mai sind süss und weich. Die Sorten nong saeng, klew-sawuey und far lan sind ebenfalls süß, aber knackiger. Sie werden auch vor dem Erreichen der vollen Reife gegessen und für Salate verwendet.
Mangosteen (Mang Khut)

 Die Mangosteen-Pflanze ist eigentlich eine wilde Pflanze mit braunem Stamm und vielen Blättern. Die unreife Frucht ist grün, sie wird im Reifezustand dunkelrot bis violett. Das Fruchtfleisch schmeckt süß-sauer. Zum Öffnen wird die ziemlich dicke Schale rundherum mit einem Messer eingeritzt, worauf sich die Schalenhälften leicht lösen lassen.
Pomelo (Som-O)

 Große runde Pomelos sind eine Thai Version unserer europäischen Grapefruit, wobei die Pomelo wesentlich größer und süßer ist. In den Farben variiert sie von hellgelb und rosa bis zu einem satten orange.
Rambutan (Ngor)

 Eine exotische, kleine, runde, leuchtend rote Frucht, deren zarte Stachelhaare grünlich schimmern und die geschält mit einem fleischigen weißen Fruchtfleisch aufwartet. Die thailändische Rambutan gehört zu den süßesten der Welt.
Tamarind (Makham wan)

 Die unreife Tamarind ist sauer. Sie wird jedoch sehr süss, wenn sie reif ist. Die teuersten Sorten wie „Golden breed“ und „Prakytong breed“ haben den süßesten Geschmack. Tamarind können konserviert und zu Saft verarbeitet werden. Dazu nimmt man üblicherweise die (billigeren) nicht so süßen Sorten.
Litschi (Lychee)

 Die rötlich braune Frucht hat eine dünne und brüchige Schale, sodass sie leicht von dem weißlichen, glatten Fruchtfleisch entfernt werden kann. Das leicht durchscheinende Fruchtfleisch ist sehr saftig und besitzt einen frischen, süßlichen, aromatischen Geschmack. Im Inneren der Frucht befindet sich ein großer brauner glänzender Kern, der nicht mitgegessen werden kann.
Papaya (Ma-La-Gor)

 Die längliche Papaya gibt es in vielen Farbvariationen, von zart gelb bis dunkel orange, und wird bei vielen Thai Gerichten verwendet. Hauptsächlich aus den scharfen Salaten, wie „Som Tam“, wo sie in unreifem Zustand geraspelt und mit getrockneten Shrimps, Knoblauch und Chilis gestampft wird, ist sie nicht mehr wegzudenken. Die reife Frucht schmeckt besonders gut mit einigen Tropfen Limonensaft.
Zimtapfel (Noi-na)

 Der Rahm Apfel oder Zimptapfel ist rund und hat eine rauhe Schale, innen sind Fruchtkammern mit Fruchtfleisch und schwarzen Samen. Das Fruchtfleisch ist klebrig. Der thailändische Zimtapfel (im Vergleich zum australischen) ist zwar kleiner und weniger süß, hat jedoch den aromatischeren Geschmack.
Durian (Thurian)

 Ist die Königin der Früchte in den exotischen asiatischen Ländern, aber sie stinkt dermaßen, dass manche sich davon abgestoßen fühlen. Wer sich einmal über den Geruch hinwegsetzt und das cremige, goldgelbe Fruchtfleisch kostet, das sich unter der stacheligen dicken Schale verbirgt, erlebt eine ganz außergewöhnliche Gaumenfreude. Obwohl die Mischung aus Vanillepudding, Frischkäse und gerösteten Zwiebeln vielleicht nicht ganz der europäischen Vorstellung einer Frucht entspricht.
Melone (Tääng Moo)

 Melonen enthalten neben Wasser und Zucker auch viel Vitamin A und C, sowie die Mineralstoffe Kalium und Phosphor.Besser als die grünen Wassermelonen mit dem rotem Fruchtfleisch (und vielen Kernen), schmecken die gelben, baseball-förmigen Honigmelonen mit ihrem gelb-grünlichen Fruchtfleisch. Die Kerne der Honigmelonen lassen sich schnell mit einem Löffel entfernen.



Thailands Zutaten
Gemahlene Galangawurzel


Namen und Synonyme: Galanga, Maraba, Thai-Ingwer, Galangal, Gewürzlilie

Botanisch: Kaempferia galanga , Kempferia galanga. Der Name Kaempferia ist nach dem deutschen Arzt E. Kaempfer benannt worden.

Englisch: Resurrection Lily

Familie: Zingiberaceae - Ingwergewächse
 Der Galanga ist eine bis zu 30cm hohe Planze mit lanzettenförmigen Blättern.
 Er bildet kurzlebige weiß- purpurne orchideenartige Blüten.

Vorkommen: Im tropischen Regenwald Südostasiens und Afrikas.

Geschichte: Der Galanga wird seit langer Zeit in Südostasien als Heil- und Gewürzpflanze verwendet.

Drogen & Inhaltsstoffe: Die Wurzel wird als Droge genutzt und Rhizoma Kaempferiae genannt. Sie enthält ein ätherisches Öl dessen Zusammensetzung noch nicht näher erforscht ist.

Wirkungen: Die Galangawurzel wirkt aphrodisierend, berauschend und euphorisierend. Außerdem antibakteriell , harntreibend und verdauungsfördernd . In größeren Dosen auch halluzinogen.

Verwendungen: In der Volksmedizin wird Galanga bei Entzündungen der Atemwege, Kopfschmerzen und Verdauungsproblemen eingesetzt. Äußerlich bei Rheuma, Wunden, Schwellungen und zum Gurgeln bei Halsentzündung.
 In Indonesien ist der Galanga Bestandteil sogenannter Jamu Getränke. Das sind Kräutergetränke die zur Erhaltung der Gesundheit, zur Verjüngung und zur Stärkung der Potenz zubereitet werden.
 Als Gewürz für Reisgerichte. Die pulverisierte Galangawurzel wird in der kosmetischen Industrie verwendet.
 In Neuguinea wird ein halluzinogener Trank aus der Galangawurzel bereitet. Galanga dient wegen seiner psychoaktiven Wirkung auch als Marihuana-Ersatz.

Kultivierung: Der Galanga wird durch Ableger im Frühjahr vermehrt. Er bevorzugt einen feuchten und nährstoffreichen Boden. Ausserdem benötigt er einen warmen, schattigen Standort mit hoher Luftfeuchtigkeit. Geerntet wird die Wurzel. 



Getrocknete Chilis

 Der wichtigste scharfe Inhaltsstoff der Chili- oder Pfefferschote ist das Capsaicin. Dieses Molekül kommt auch im Pfeffer vor. Das Capsaicin reizt die Nervenfasern, die für den Schmerz zuständig sind, insbesondere im Mund. Dies führt zu Rötungen, Hitzeempfinden und Schwitzen. Dieses Gefühl der Verbrennung wird bis zum Gehirn übertragen und ist je nach Art der Schote unterschiedlich intensiv. In der Regel hängt die Schärfe der Schote von ihrer Groesse ab: je kleiner, desto schärfer. Neben dem brennenden Geschmack ruft die Chilischote auch eine Stimulierung der Speichelbildung hervor und aktiviert den Durchlauf durch den Verdauungstrakt. Ferner regt die Pfefferschote die Freisetzung endogener, opiumähnlicher Substanzen an. Diese Substanzen wirken auf das für den Schmerz zuständige Nervensystem. Weniger angenehm: Der Genuss der scharfen Schote kann Brennen am Anus hervorrufen.

 Das Capsaicin Molekül
Wenn Sie den scharfen Geschmack der Pfefferschote nicht vertragen, sollten Sie nicht versuchen, «das Feuer zu löschen», sondern Milch trinken oder ein Stück Käse essen. Warum? Das Casein, das Haupteiweiß der Milch, kann den Schmerz bekämpfen, indem es an den Rezeptoren den Platz des Capsaicins einnimmt. Casein ist vorwiegend in Milchprodukten vorhanden.


TIP:

Die Samen der Chilischoten sind schärfer als die Haut. Sie können die Schoten etwa 5 mm von der Wurzel entfernt der Länge nach bis zur Spitze aufschneiden und dann die Samen entfernen. Legen Sie die Chilischoten dann ins Wasser, die Schoten fangen sich dann wie eine Blume an zu öffnen und können so dekorativ verwendet werden. 



Zitronengras


Beschreibung:

Zitronengras bezeichnet man auch als Lemongras; es gehört zur Familie der Süßgrasgewächse. Das ungefähr zwei Meter hohe tropische Gras mit knolliger Wurzel findet sich in ganz Südostasien. Lemongras wächst auf trockenen Böden in offenen Lagen und Plätzen. Es ist ein schnell wachsendes, schlankes, aromatisches Tropengras, welches das ganze Jahr über gedeiht. Es duftet und schmeckt deutlich nach Zitrone. Die etwa 55 Arten der Gattung sind zumeist in Südasien, Südostasien und Australien heimisch. Das von den meisten Verkaufsstellen angebotene Zitronengras erinnert im Aussehen an unsere Frühlingszwiebeln. Die Blätter der grasähnlichen Gewürzpflanze sind lang und spitz. Sehr fein geschnitten finden nur ganz junge, zarte Blätter Verwendung. ältere Blattteile sind strohig und zäh verfügen allerdings über ein noch intensiveres, angenehmes Aroma, welches jedoch nie dominierend ist. Es ist kräftig säuerlich, frisch und zitronenartig, mit einem Hauch von Rosenduft. Typische Verwendung findet Zitronengras in Speisen aus Sri Lanka, Thailand , Vietnam, Kambodscha und Teilen Indonesiens. Zitronengras schmeckt ganz besonders gut zu Geflügel, Fisch und Meeresfrüchten und passt zu allen pikanten Gerichten aus Rind-, Schweine- oder Lammfleisch. Auch in Dips, Saucen und Marinaden ist der frische Geschmack sehr beliebt. Meist wird das Gewürz in Fonds mitgekocht, aber nicht mitgegessen, denn es bleibt auch nach dem Kochen faserig.
 Beim Räuchern übt es eine beruhigende, reinigende und klärende Wirkung aus. Lemongras erzeugt eine optimistische Stimmung. Es bringt wie ein Sonnenstrahl, der unvermittelt auf die Seele fällt, Klarheit und Frische in festgefahrene, ermüdende Situationen. Kaum jemand kann sich dieser Ausstrahlung entziehen. 

TIP:

 Verwenden Sie Zitronengrasstengel als Ersatz für Holzspieße. Das Aroma verleiht Ihren Fleischspießen einen herrlich frischen Geschmack. 



Informationen zu Reis
Duftreis
Unter der Bezeichnung Duftreis werden sehr aromatische Reissorten zusammengefasst. Hierzu zählen u. a. der in Indien angebaute Basmatireis und der Jasminreis. 
 Duftreis ist eine besonders beliebte Reissorte in Thailand. Seinen Namen verdankt er dem besonderen Duft, den er nach dem Kochen ausströmt. Dieser Duft entsteht aber nicht durch die Zugabe von Parfümstoffen, sondern ist eine Charakteristik dieser Reissorte. 
 Die Duftreiszubereitung ist sehr einfach. Man muß den Reis einfach in einen Topf geben und diesen mit Wasser auffüllen, bis das Wasser ca. 2 cm über dem Reis steht. Danach bringt man das Wasser zum Kochen. Wenn das Wasser kocht, die Hitze reduzieren und den Reis bei stark reduzierter Hitze ca. 15-20 Minuten garen. Das Wasser sollte komplett vom Reis aufgenommen sein. 
Klebreis
Der Klebreis ist besonders im Norden Thailands sehr beliebt. Er wird zu Süßspeisen verarbeitet, als Beilage gereicht, oder aber auch als Salatzutat verwendet. Seinen Namen verdankt er seiner klebrigen Konsistenz, denn die Körner kleben nach dem Kochen fest aneinander. Dies hat den Vorteil, dass man Klebreis auch gut mit der Hand essen kann. In den Regionen, wo traditionell mit Daumen und Zeigefinder gegessen wird, wird der Reis zu kleinen Kugeln gedreht, um damit Fleisch, Gemüse, Fisch, Hülsenfrüchte und Sauce aufzunehmen. Klebreis ist auch das Essen für unterwegs, weil man ihn gegart wie Sandwiches formen und füllen kann.
 Klebreis eignet sich auch gut für Bratreis-Gerichte. Vor der Zubereitung lässt man den Reis gut abkühlen, um ihn dann mit den anderen Zutaten anzubraten.
 Es gibt verschiedene Klebreis Sorten. Am besten probiert man verschiedene Sorten aus, um herauszufinden welche Sorte einem am besten schmeckt.
Für süßen Klebreis mit Kokosmilch eignet sich vor allem der Rundkornklebreis, der meist aus Vietnam kommt. Man erkennt ihn an den eindeutig runderem Korn.
Originalrezept:
 Klebreis wird vor der Zubereitung gründlich gewaschen und über Nacht in kaltem Wasser eingeweicht. Danach gießt man das Einweichwasser ab und gibt den Reis in einen Dämpfaufsatz aus Bambus oder Metall. In einer hohen Pfanne oder Wok wird Wasser (der Boden ist ca. 2-3 cm mit Wasser bedeckt) aufgekocht. Dann gibt man den Dämpfaufsatz dazu. Dabei darf der Boden des Dämpfeinsatzes das Wasser nicht berühren. Der Reis wird so mit geschlossenem Deckel 15-20 Minuten gedämpft.  
Alternative Zubereitung:
 500 g Klebreis in einen Topf geben und in die Spüle stellen. Danach den Reis 10 Minuten wässern, d.h. es wird permanent Wasser in den Topf laufen gelassen, um die Stärke aus dem Reis zu waschen. Der Wasserstrahl darf dabei nur ganz wenig Druck haben, damit nur das Wasser und nicht der Reis aus dem Topf gespült wird. Danach den Reis durch ein Sieb gießen und in einem Topf mit 600 ml Wasser 15 Minuten köcheln lassen. Danach sollte der Reis das Wasser komplett aufgenommen haben. Den Reis jetzt noch 15 Minuten ziehen lassen, fertig! 
Basmati Reis
Basmatireis gehört zur Kategorie "Duftreis". Dies liegt daran, daß es sich hierbei um einen sehr aromatischen Reis
handelt, der einen sehr leckeren Duft verströmt. Schon im Namen ist diese Eigenschaft integriert, denn Basmati bedeutet Duft. 
Der Basmati ist ein lockerer, langkörniger Reis aus Indien, der in den höheren Regionen des Himalaya angebaut wird. Gute Qualitäten kleben nicht und die Körner sind nahezu gleichlang. Bei uns bekommt man den Reis inzwischen in jedem Supermarkt.
Die beste Garmethode für Basmatireis ist die Wasser-Garung, wobei die doppelte Volumenmenge Flüssigkeit empfehlenswert ist. Bei kleineren Mengen (1 Kaffeebecher voll Reis) sollte das Wasser ca. 2 cm über dem Reis stehen. Die Garzeit beträgt ca. 15-20 Minuten. Das Wasser sollte komplett vom Reis aufgenommen sein.
Indianer Reis
Indianerreis sind die Samen einer nordamerikanischen Graswasserpflanze. Das Rispengras war von den Indianern früher sehr geschätzt und Hauptnahrungsmittel. Aus botanischer Sicht besteht mit dem herkömmlichen Reis keine Verwandtschaft. 
 Die Gräser werden bis zu 1,80 m hoch. Die Samenkörner sind dunkel bis schwarz, 1,5 cm lang und an den Enden spitz zulaufend. Indianerreis ist sehr teuer. Dies resultiert daraus, daß der kommerzielle Anbau sowie die klimatischen Anforderungen sehr schwierig sind. Darüber hinaus ist die Ernte trotz des Einsatzes mechanischer Erntehilfen sehr aufwendig. Aufgrund des Preises wird dieses Lebensmittel auch meist nur in einer Mischung mit normalem Reis angeboten. Im Vergleich zu Reis der Gattung Oryza enthält Indianerreis wesentlich mehr Anteile an Eiweiß, Eisen, Magnesium und Zink. Zudem enthält Indianerreis weniger Kalorien. 
 Empfohlene Garmethode für Indianerreis ist die Quell-Garung, bei Hinzugabe der vierfachen Volumenmenge Flüssigkeit. Die Garzeit beträgt etwa 35-40 Minuten.
Jasminreis
Besonders beliebt ist in Thailand "Jasminreis" oder "Kao Hom Mali". Dieser gehört wie der Basmatireis zur Kategorie "Duftreis". Beim Jasminreis handelt es sich um einen sehr aromatischen Reis, der beim Kochen seinen blumigen Duft entfaltet. Dabei ist dieser leicht klebrig und relativ leicht. Jasminreis passt als Beilage besonders gut zu Fischgerichten.  
Die Wasser-Garung ist bei der Zubereitung empfehlenswert, wobei die doppelte Volumenmenge Flüssigkeit hinzugegeben werden sollte. Bei kleineren Mengen (1 Kaffeebecher voll Reis) sollte das Wasser ca. 2 cm über dem Reis stehen. Die Garzeit beträgt ca. 15-20 Minuten. Das Wasser sollte dabei komplett vom Reis aufgenommen sein.
Jasminreis wird seit Generationen von thailändischen Bauern gezüchtet und sichert den Lebensunterhalt von 5 Millionen Bauern.
Klebreis
Der Klebreis ist besonders im Norden Thailands sehr beliebt. Er wird zu Süßspeisen verarbeitet, als Beilage gereicht, oder aber auch als Salatzutat verwendet. Seinen Namen verdankt er seiner klebrigen Konsistenz, denn die Körner kleben nach dem Kochen fest aneinander. Dies hat den Vorteil, dass man Klebreis auch gut mit der Hand essen kann. 
 In den Regionen, wo traditionell mit Daumen und Zeigefinder gegessen wird, wird der Reis zu kleinen Kugeln gedreht, um damit Fleisch, Gemüse, Fisch, Hülsenfrüchte und Sauce aufzunehmen. Klebreis auch das Essen für unterwegs, weil man ihn gegart wie Sandwiches formen und füllen kann.
Langkornreis
Die Sortenvielfalt des Reis bedarf einer Einteilung in zwei große Gruppen. Man unterscheidet daher den Lang- und den Rundkornreis. 
 Langkornreis hat eine Länge von 6-8 Millimetern, ist hart, dabei glasig und bleibt beim Kochen körnig-trocken. Langkornreis empfiehlt sich daher als Beilage zu Fleisch-, Fisch- und Gemüsegerichten. Die wichtigsten Sorten Langkornreis sind Parboiledreis, Duftreis und Vollkornreis.
Rundkornreis
Die Sortenvielfalt des Reis bedarf einer Einteilung in zwei große Gruppen. Man unterscheidet daher den Lang- und den Rundkornreis. Rundkornreis hat eine Länge von 4-5 Millimetern ist sehr stärkehaltig und wird daher beim Kochen sehr weich und klebrig. Rundkornreis ist somit ideal für alle Gerichte, bei denen Bindung erwünscht ist. Die wichtigsten Sorten Rundkornreis sind Klebreis, Milchreis, Sushireis, Risotto- oder Arborioreis. 
Parboiled Reis
Der Name des Reis entstammt dem Parboiling-Verfahren. Hierbei wird der Reis zunächst in heißem Wasser eingeweicht. Nun werden die wertvollen Mineralien unter hohem Druck aus der äußeren Silberhaut in den inneren Reiskern gepreßt. Somit wird sichergestellt, daß die wertvollen Mineralien (Calcium, Eisen, Fluor, Magnesium, Vitamin B1, B2, B6) zu einem Großteil erhalten bleiben. Die Ballaststoffe bleiben wie ein Teil des ursprünglichen Geschmacks mit diesem Verfahren auf der Strecke.
 Durch die Entfernung des Silberhäutchens verlängert sich jedoch die Haltbarkeit von Parboiledreis. Im Rohzustand hat der Reis eine gelbliche Farbe. Die Quell-Garung, bei Einsatz der etwa 2 1/2 fachen Volumenmenge Flüssigkeit ist empfehlenswert. Die Garzeit beträgt etwa 15-20 Minuten.
Patnareis
Patnareis ist wohl der bekannteste Langkornreis. Er kommt ursprünglich aus Vorderindien, der Anbau findet inzwischen aber auch in anderen Ländern statt.
 Patnareis ist ein weißer Reis, der nach der Ernte geschliffen und poliert wird. Dadurch verliert diese Reissorte den größten Teil der Nährstoffe. Um den Nährstoffverlust auszugleichen werden in einigen Ländern, die Körner anschließend mit Eisen, Niacin und Vitaminen angereichert.
Schwarzer Reis
Schwarzer Reis ist eine langkörnige Reissorte, die in Japan und Thailand angebaut wird. Das eigentliche Reiskorn ist weiß, die Haut unter dem Strohmantel hingegen ist schwarz gefärbt. Da diese Haut nicht entfernt wird, bleibt die Schwarzfärbung erhalten, d.h. schwarzer Reis ist nur als ungeschliffener Reis (Naturreis) erhältlich.
 Die beste Garmethode für schwarzen Reis ist die Wasser-Garung. Zum Kochen ist eine erhebliche Wassermenge, empfehlenswert ist hier die sechsfache Menge bezogen auf den Reisinhalt, beizugeben. Die Garzeit beträgt etwa 20 Minuten.
Tuscarorareis
Tuscarorareis sind die Samen einer nordamerikanischen Graswasserpflanze. Das Rispengras war von den Indianern früher sehr geschätzt und Hauptnahrungsmittel. Aus botanischer Sicht besteht mit dem herkömmlichen Reis keine Verwandtschaft.
 Die Gräser werden bis zu 1,80 m hoch. Die Samenkörner sind dunkel bis schwarz, 1,5 cm lang und an den Enden spitz zulaufend. Tuscarorareis ist sehr teuer. Dies resultiert daraus, dass der kommerzielle Anbau die klimatischen Anforderungen sehr schwierig ist. Darüber hinaus ist die Ernte trotz des Einsatzes mechanischer Erntehilfen sehr aufwendig. Aufgrund des Preises wird dieses Lebensmittel auch meist nur in einer Mischung mit normalem Reis angeboten. Im Vergleich zu Reis der Gattung Oryza enthält Tuscarorareis wesentlich mehr Anteile an Eiweiß, Eisen, Magnesium und Zink. Zudem enthält Tuscarorareis weniger Kalorien. 
 Empfohlene Garmethode für Tuscarorareis ist die Quell-Garung, bei Hinzugabe der vierfachen Volumenmenge Flüssigkeit. Die Garzeit beträgt etwa 35-40 Minuten.
Wasserreis
Wasserreis sind die Samen einer nordamerikanischen Graswasserpflanze. Das Rispengras war von den Indianern früher sehr geschätzt und Hauptnahrungsmittel. Aus botanischer Sicht besteht mit dem herkömmlichen Reis keine Verwandtschaft. Die Gräser werden bis zu 1,80 m hoch. Die Samenkörner sind dunkel bis schwarz, 1,5 cm lang und an den Enden spitz zulaufend. Wasserreis ist sehr teuer. Dies resultiert daraus, daß der kommerzielle Anbau die klimatischen Anforderungen sehr schwierig ist. Darüber hinaus ist die Ernte trotz des Einsatzes mechanischer Erntehilfen sehr aufwendig. Aufgrund des Preises wird dieses Lebensmittel auch meist nur in einer Mischung mit normalem Reis angeboten. Im Vergleich zu Reis der Gattung Oryza enthält Wasserreis wesentlich mehr Anteile an Eiweiß, Eisen, Magnesium und Zink. Zudem enthält Wasserreis weniger Kalorien. 
 Empfohlene Garmethode für Wasserreis ist die Quell-Garung, bei Hinzugabe der vierfachen Volumenmenge Flüssigkeit. Die Garzeit beträgt etwa 35-40 Minuten. 
Weißer Reis
Weißer Reis ist wohl der bekannteste Langkornreis. Er kommt ursprünglich aus Vorderindien, der Anbau findet inzwischen aber auch in anderen Ländern statt.
 Weißer Reis wird nach der Ernte geschliffen und poliert wird. Dadurch verliert diese Reissorte den größten Teil der Nährstoffe. Um den Nährstoffverlust auszugleichen werden in einigen Ländern, die Körner anschließend mit Eisen, Niacin und Vitaminen angereichert.
Wildreis
Wildreis sind die Samen einer nordamerikanischen Graswasserpflanze. Das Rispengras war von den Indianern früher sehr geschätzt und Hauptnahrungsmittel. Aus botanischer Sicht besteht mit dem herkömmlichen Reis keine Verwandtschaft. Die Gräser werden bis zu 1,80 m hoch. Die Samenkörner sind dunkel bis schwarz, 1,5 cm lang und an den Enden spitz zulaufend. Wildreis ist sehr teuer. Dies resultiert daraus, daß der kommerzielle Anbau die klimatischen Anforderungen sehr schwierig ist. Darüber hinaus ist die Ernte trotz des Einsatzes mechanischer Erntehilfen sehr aufwendig. Aufgrund des Preises wird dieses Lebensmittel auch meist nur in einer Mischung mit normalem Reis angeboten. Im Vergleich zu Reis der Gattung Oryza enthält Wildreis wesentlich mehr Anteile an Eiweiß, Eisen, Magnesium und Zink. Zudem enthält Wildreis weniger Kalorien. 
 Empfohlene Garmethode für Wildreis ist die Quell-Garung, bei Hinzugabe der vierfachen Volumenmenge Flüssigkeit. Die Garzeit beträgt etwa 35-40 Minuten.



Informationen zu Beilagen -  kreaung kiam

  
Um eine Mahlzeit interessanter zu gestalten, gibt es in der Thai- Küche die Beilagen oder „kreaung kiam“. Diese leckeren, geschmacksintensiven Gerichte dienen als Kontrast und Ergänzung zum Hauptgericht. Kreaung kiam isst man nicht separat; ihr Sinn liegt im Zusammenspiel mit den anderen Gerichten. Die Vorstellung einander ergänzender Gerichte, die sich gegenseitig ausgleichen, beschränkt sich nicht auf die Beilagen. Jedes Gericht muss zu jedem auf dem Tisch in Beziehung stehen, es durch Kontrast betonen oder ähnliche Geschmacksnoten unterstreichen. Kreaung kiam tragen also dazu bei, die Mahlzeit zur Einheit zu verbinden.
Solche Beilagen können ganz schlicht sein, etwa gekochte Eier, oder kompliziert, wie gegrillter Rochen, klein geschnitten und in Palmzucker karamellisiert. Die einfachsten Beilagen sind frische, rohe Gemüse und saure oder reife tropische Früchte - als Gegenpol zum intensiven Geschmack eines Relishes oder zur üppigen Süsse eines Currys auf Kokosbasis. Eingelegter Knoblauch ist die beste Begleitung für scharfe, salzige Currys wie das Dschungelcurry, eingelegter Ingwer ergänzt idealerweise das saure orangefarbene oder Massaman-Cvary.
Kompliziertere kreaung kiam aus gegrilltem oder frittiertem gepökelten Fisch, Muscheln, Eiern oder Rindfleisch sind die perfekte Begleitung für saure orangefarbene Currys. Und vor dem kräftigen Salzgeschmack gedünsteter oder frittierter gepökelter Enteneier entfaltet sich ein grünes Curry besonders gut. Currys vom oberen Ende der Schärfeskala wie das gelbe Curry aus dem Süden isst man mit einem Teller knackiger, kühler roher Gemüse wie Gurke und weißer Kurkuma. 



Bezugsquellen

  
Asia-Shop King- Kao - bietet eine Vielzahl asiatischer Lebensmittel an. Diese asiatischen Lebensmittel stammen allesamt von nahmhaften Produzenten, die für ihre Zuverlässigkeit und Sorgfalt bei der Verarbeitung der Waren bekannt sind. Versandkostenpauschale in Deutschland - Euro 4,95. Bei Tiefkühlversand wird ein Zuschlag von Euro 3,90 berechnet. 
Pepperworld - Getrocknete Chipotle-Schoten, Samen für Poblano-Chilis, gnadenlos scharfe oder würzig-milde Soßen und Salsas gesucht? Der Pepperworld-Shop hat eine große Auswahl, die dazugehörige Webseite ist amüsant und informativ. Zahlung per Bankeinzug, Vorkasse, Nachnahme. Mindestbestellwert € 15, Versandkosten ab € 4,50, versandkostenfrei ab 120 € Bestellwert. 



Rezepte
Suppen, Snacks, Relishes
Informationen zu Suppen


 
Thai-Suppen sind nicht wie im Rahmen eines westlichen Menüs auf einen einzelnen, separaten Gang beschränkt. Stattdessen sind sie ein wesentlicher Bestandteil des Essens; man schlürft und genießt sie durchgängig in kleinen Portionen. Sie sind mehr als bloße Ergänzung - sie richten den Gaumen nach einer Chili-Attacke wieder auf und beleben ihn für die nächste Runde. 
Im tiefsten Grund ist eine Thai-Suppe wenig mehr als über klein geschnittene Zutaten geschüttetes kochendes Wasser oder mit einem Gemüse gekochtes gehacktes Fleisch - darin ihre primitiven Ursprünge widerspiegelnd. Ein bisschen anspruchsvoller sind die einfachen Suppen auf Basis einer Brühe, was wörtlich, aber wenig verlockend »fade Flüssigkeit« bedeutet. Da Einfachheit das Wesen dieser Suppen ist, sollten nur wenige Zutaten den Geschmack der Brühe beeinflussen. Ausnahmsweise empfehle ich Zurückhaltung.
Ingwer, eine Knoblauchzehe, ein Kohlblatt, etwas Koriander und Frühlingszwiebeln - mehr braucht man nicht.
Da Brühen weniger zur Aromatisierung von Thai-Suppen, sondern eher als ihre Grundlage dienen, sollten sie möglichst leicht sein. Manche Thai-Kochbücher schlagen Wasser als Ersatz vor. Fette spielen zwar in anderen Bereichen der Thai-Küche eine Rolle, in Brühen oder Suppen aber praktisch keine - alles Fettige oder Trübe beeinträchtigt ihre Klarheit. Und gewürzt werden sollte mit Bedacht, damit das Ergebnis weder nichts sagend noch abstoßend ist.
Frittierter Knoblauch wird zur aromatischen Bereicherung vieler Suppen verwendet, verleiht ihnen eine kräftige, nussige Dimension und einen goldenen Glanz. Obwohl frittierte Knoblauchscheiben über der Suppe zerdrückt werden können, wird für Suppen gedachter Knoblauch vor dem Frittieren in der Regel fein gehackt. Oft lässt man ihn im Öl abkühlen, bevor er mit ein paar duftenden Tropfen in die Suppe gelöffelt wird.
Die Thai-Küche erzielt ihre Wirkung schrittweise durch eine neue Zutat oder Garnierung. Suppen bilden keine Ausnahme. Mit der Zeit sind die klaren Suppen durch zusätzliche Ingredienzen oder die Einbeziehung einer Knoblauchpaste oder roter Schalotten komplexer geworden. Andere haben sich zu einer trockeneren Version entwickelt eine dickflüssige, herzhafte Schmorflüssigkeit, die ihrerseits von einer leichten Brühe begleitet werden kann.
Die vielleicht typischste unter den Thai-Suppen ist die scharfsaure thomyam. Viele Leute erkennen sie am ehesten, und zweifellos sind sie die unvergesslichsten. Die Würzzutaten für scharfsaure Suppen werden in einem Mörser zerdrückt, bevor man sie in der Brühe köcheln lässt. Manchmal werden sie sogar zu einer Paste zerstoßen und in der Suppe aufgelöst, die so zu einer primitiven Form von Curry wird.
Schließlich werden in diesem Kapitel die üppigen Suppen auf Kokosnuss-Basis vorgestellt. Sie sind die reichhaltigsten und stellen die größten Anforderungen an den, der sie zubereiten und ihrer Zusammensetzung entsprechend würzen will. So einfach sie in technischer Hinsicht sein mögen, umspannen Thai- Suppen eine erstaunliche Vielzahl verschiedener Geschmacksnuancen und Konsistenzen.



Informationen zu Snacks

  
Die eigentliche Mahlzeit beginnt und endet mit dem Reis und seinen Beilagen. Alles Andere gilt als »außerhalb der Mahlzeiten« - in Thailand arharn wang genannt. Für die Thailänder ist jedoch ein Leben ohne Imbiss ebenso unvorstellbar wie eine Mahlzeit ohne Reis.
Im Verlauf des Tages stillen diverse Gerichte den Hunger. Im Gegensatz zu den meisten traditionellen Speisen bereitet man Imbisse selten zu Hause zu, sondern kauft sie meist auf dem nächsten Markt oder beim Straßenhändler.
Vor dem 19. Jahrhundert wurde das Essen in der Regel in den Haushalten zubereitet, allerdings manchmal woanders gegessen, auf dem Reisfeld oder auf Reisen. Aber wo immer Thailänder zusammenkommen, gibt es etwas zu essen. In den größeren Städten machten unternehmungslustige Frauen Marktstände auf und boten Wanderarbeitern Imbisse an - die Speisen waren bisweilen recht bäuerlich, etwa miang (in »Betel«- oder andere Blätter eingerollte Leckereien). In den Teilen von Bangkok, in denen sich Regierungsbeamte aufhielten, wurden die Stände von Palastdamen betrieben, so dass die Speisen zwangsläufig raffiniert und sogar komplex waren. Später, als mehr Menschen in die Städte zogen, stieg die Nachfrage, konzentrierte sich aber immer noch hauptsächlich um die Märkte.
Durch den Einfluss chinesischer Einwanderer gelangte eine Reihe von neuen Gerichten in die Marktstände der Thailänder; immer noch sind die meisten Imbisse und street food chinesischen Ursprungs - nur wenige wie z. B. grüner Papaya-Salat (som tham), sind echt thailändisch. Die Händler verließen bald die Märkte und suchten anderswo nach Kunden: an den Kanälen, in den Straßen, in Booten; sie trugen ihre Ware an Bambusstäben auf den Schultern und transportierten sie später auf Karren. Manchmal sieht man sie einen Topf mit Glut tragen, ihr Markenzeichen. Curryshops tauchten in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts auf. Ursprünglich waren sie recht improvisiert, wurden im Schatten eines Baums aufgebaut und boten eine oder zwei Spezialitäten an, heute bieten sie jedoch eine riesige Speisenauswahl: Currys, Salate und Pfannengerührtes - vorher zubereitet und bei Zimmertemperatur serviert - einfaches »Fast Food«, das köstlich schmeckt und die Möglichkeit einer kompletten Mahlzeit bietet.
Tagein, taugaus scheinen die Thailänder ständig Süßigkeiten zu essen, diese gelten aber wie Imbisse als »außerhalb der Mahlzeit«. Manche halten die Desserts für den Höhepunkt der Thai-Küche, deren Zubereitungstechniken ebenso komplex sind wie bei herzhaften Speisen, wenn nicht komplexer. Es gibt raffinierte Methoden zum Kochen und Klären von Sirups und zum Aromatisieren von Zucker. Bei der Zubereitung von Süßspeisen folgt man nicht unbedingt exakten Rezepten, sie werden jedoch nach traditionellen Methoden zubereitet - und mit der Hingabe und Präzision eines Alchimisten.
Die Thailänder essen den ganzen Tag - offenbar ohne Unterbrechung. Frühstück ist meist eine simple Sache: gedämpfte Banane oder Kürbis, bestreut mit Kokosraspeln, Sesam, Salz und Zucker. Reisreste vom Vorabend werden in Wasser oder Brühe zu Reissuppe erhitzt, dazu vielleicht pfannengerührter Fisch, ein Omelett oder ein Curry. Im islamischen Süden isst man solche Currys mit roti. Auch wirklich köstliche tropische Früchte wie Ananas, rote Papaya mit Limettensaft, Mangostane und Sternfrucht reicht man zum Frühstück. Die Mittagsmahlzeit ist lange nicht so komplex wie die abendliche Hauptmahlzeit. Sie besteht vielleicht aus Nudeln, pfannengerührt oder in einer Suppe, Thai-Nudeln mit aromatischer Sauce und einem Teller Gemüse oder gebratenem oder gewürztem Reis mit einem Nahmprik- Relish.
Am Nachmittag und bis in den frühen Abend genießt man bis zum Abendessen süße Häppchen und zart Pikantes, etwa Currypasteten, madtarbark oder Tapiokaklösse. Die Nachtmahlzeit besteht meist aus einem Abstecher nach Chinatown, wo man eine Schüssel beruhigende Reissuppe oder Reisbrei zu sich nimmt, dazu mehrere Platten mit scharf gewürzten Gerichten - oder aus weiteren Süßigkeiten.
Snacks
In den Palästen von Siam dienten Snacks als köstliche Ablenkungen, mit denen man sich amüsierte und die Zeit vertrieb. Komplexe Speisen sollten nach der Hitze des Tages den Gaumen stimulieren. Die meisten traditionellen thailändischen Snacks sind daher ziemlich kompliziert, wie es den Fähigkeiten dieser exklusiven Köche entsprach. Solche Gerichte werden zwar bisweilen vor einer Mahlzeit gereicht, gelten aber trotzdem nicht als deren Bestandteil. Meist verzehrte man sie in der Mitte des Nachmittags oder bei aufkommendem Hungergefühl. Nach einigen der alten Gedenkbücher waren solche Snacks erstaunlich gehaltvoll; in Anbetracht der leichten Essgewohnheiten der Siamesen kann man daraus schließen, dass sie einige Zeit vor Beginn der eigentlichen Mahlzeit gereicht wurden.
Meist servierte man die Snacks paarweise, ein feuchtes und ein trockenes. Das konnte etwa gewürztes Hühnerhackfleisch sein, gefüllt mit Maiskölbchen, mit süßen Maiskörnern umhüllt und gedämpft, Reisbrei mit geschnetzeltem Hühnerfleisch und Garnelen, gedämpfte Tapiokaklösse, gefüllt mit Schweinehackfleisch-Relish oder sogar pfannengerührte »Maccheroni« mit Erdnüssen und Frühlingszwiebeln.
Zweifelsohne köstlich, aber zur Eröffnung einer Mahlzeit viel zu schwer und ein krasser Gegensatz zur Zartheit, durch die sich die gute ThaiKueche sonst auszeichnet.
Vorspeisen, wie wir sie kennen, exisitieren in der traditionellen Thai-Küche nicht. Frühlingsrollen, Satay und dergleichen sind nicht echt thailändisch - sie gehören zu einer allgemein südostasiatischen Küche, wie sie die Chinesen verbreitet haben.
Ihre Aufnahme ins Thai-Repertoire ist ein weiteres Beispiel dafür, wie die Thailänder ausländische Einflüsse in ihre Küche aufnehmen. Es gibt jedoch Gerichte, die sehr gut als Vorspeisen zu einem Thai- Essen passen. Ein miang oder pürierter Fisch mit Früchten wäre ein wirklich schöner Anfang; ein Eiernetz wirkt heute so erfreulich und tröstlich wie damals für König Rama Ii., der es in seinen Bootsliedern pries.
Häppchen zu Drinks
Der Buddhismus empfiehlt Abstinenz von Alkohol, ein Glaubenssatz, den viele Thailänder allerdings diskret ignorieren. Männergruppen versammeln sich in Restaurants, Nachtclubs oder sogar auf der Straße, trinken Whisky, klatschen und essen. Und das in einem Ausmaß, dass Thailand im Pro-Kopf-Verbrauch von Alkohol im Ländervergleich auf dem fünften Platz steht. Man trinkt vor allem Mekong oder Santip- Whisky mit Soda und viel Eis.
Es gibt eine ganze Reihe von Thai-Gerichten, die man eigens als Beigaben zu Drinks zubereitet, so genannte gap klaem. Diese Speisen isst man selten mit Reis, aber sie füllen den Magen; ein Teller nach dem anderen wird aufgetragen und begeistert von den immer hungrigeren Trinkern verzehrt. Gap klaem sind immer intensiv gewürzt, dazu gehören Gerichte wie Pfannengerührtes mit feurig scharfem Chili, Knoblauch und Basilikum (»betrunkenes Pfannengerührtes«) - so scharf, dass Tote davon nüchtern werden, gegrillte Rindfleischscheiben mit Chilisauce (»weinender Tiger«) und der Dauerbrenner, gegrilltes Huhn.
Andere beliebte Gerichte
Schweinefleisch Chiang Mai (naem) mit jungem Ingwer und Erdnüßen, miang, ein saures orangefarbenes Curry mit Wassermimosen, eine Auswahl von scharfsauren Suppen und über Kohlen gegarter Fisch. Salate sind besonders willkommen - aus knusprigem Räucherfisch und gestiftelter grüner Mango, aus gepökelten oder tausendjährigen Enteneiern mit Ingwer, diverse larp oder marinierte Garnelen mit Koriander, Knoblauch und einer unglaublichen Menge gehackter Chilis.
Diese Speisen werden auf Einzeltellern gereicht: Man teilt sie nicht mit anderen und bestellt einzeln, auch wenn die Thai nach wie vor zusammen essen. Man erwartet auch nicht, dass dazu Reis serviert wird - das geschieht nur manchmal.



Informationen zu Relishes

  
Nam Prik und Lon - bilden den weichen Kern der Thai- Küche und ernähren die Thai seit grauer Vorzeit. Diese Pasten, auf Thai Kreuang Jim genannt, werden mit einfachen Methoden aus scharfen Zutaten hergestellt. In kleinen Schalen serviert, werden sie mit Gemüse und kräftig abgeschmeckten Beilagen gegessen. Die daraus folgende Ausgewogenheit von Geschmacksnuancen und kontrastierenden Konsistenzen wird durch das Würzen noch vervollkommnet und so sind die Relishes meiner Ansicht nach der Inbegriff der Thai-Küche.
Die meisten Nam Prik duften nach Garnelenpaste und Chilis.
Traditionell wurden sie mit großen Mengen Reis gegessen, der ihre Schärfe und ihren kräftigen Geschmack milderte und den Hunger stillte.
Im Grunde hat sich wenig geändert die Thai essen heute immer noch so.
Lon wurden viel später in den Kanon aufgenommen, nachdem die Thai sich im zentralen Flachland angesiedelt hatten. Lon vereinigt äußerst schmackhafte, meist konservierte Zutaten miteinander, deren Schärfe dadurch gemildert wird, dass sie in reichhaltiger Kokoscreme gegart werden.
Ein Relish und seine Beilagen sind eine Zusammenstellung von Geschmacksnuancen und Konsistenzen, die recht unkompliziert nur mit dem Relish und einigen rohen Gemüsen beginnen können und durch die Hinzufügung weiterer Relishzutaten und aufwändigeren Beilagen immer komplexer werden. Die Thai entwickeln Geschmacksnuancen nicht, um ein Gericht so subtil zu machen, dass es nichts sagend oder diffus wird, sondern um bis an geschmackliche Grenzen zu stoßen und sie gegebenenfalls zu erweitern. Man ist stolz darauf, den Geschmack eines Relish zu verfeinern oder neue interessante Beilagen zu ihm zu entwerfen, die Talent, Wissen und Geschick des Kochs widerspiegeln.
Nam Prik
Ein Nam Prik ist vielleicht in seiner Art das älteste Thai-Gericht überhaupt: Die Zutaten werden im primitiven Schmelztiegel dieser Küche, im Mörser, zu einem vermischt. Die ursprünglichen Gewürze eines Nam Prik waren simpel und eindeutig: die trockene Schärfe von Pfefferkörnern und der reichhaltige, salzige Geschmack fermentierter Sojabohnen, abgerundet von einigen rauchig verkohlten Schalotten.
Dann wurde der Geschmack vielleicht durch Säure verstärkt - ein paar mit der Paste zerstoßene Blätter, später Limettensaft, frische Tamarinde oder ihr getrocknetes Mark, eine saure Frucht wie grüne Mango, Sternfrucht oder Madan (saure Gurke).
Als die Thai nach Süden zogen, erweiterte sich ihre Küche und nahm die Produkte bislang unbekannter Regionen in sich auf: Kokosnüsse, Palmzucker, fermentierten Fisch und Garnelensauce. Das Essen wurde durch die neue Umgebung bereichert und mit volleren, besser abgerundeten Nuancen ausgestattet. Fermentierte Sojabohnen; Tua Nao begleiteten die Thai seit ihrer ursprünglichen Heimat in den trockenen Hochebenen von Yuennan, und diese Paste ist immer noch die Grundlage einiger Relishes im Norden Thailands und in Laos. Nach ihrem Aufbruch aus Yuennan überquerten die Thai die Berge, Schluchten und Flüsse von Laos, wo sie fermentierten Fisch (Pla Raa) kennen lernten, eine atemberaubende Spezialität der nördlichen Mon und Khmer: überzählige Süßwasserfische wurden eingesalzen und mehrere Monate mit Reis vergoren. Diese kräftige Konserve trat in Relishes bald an die Stelle fermentierter Sojabohnen und wurde zum wichtigsten Gewürz der Thai-Küche. Pia Raa wird im Norden und Nordosten Thailands, wo man seine Schärfe schätzt, immer noch ausgiebig verwendet.
Die Bekanntschaft von Gapi, der von den Thai geliebten Garnelenpaste, machten sie vermutlich im 14. Jahrhundert. Die Mon im Mündungsgebiet des Chao Phraya waren vielleicht die Ersten, die diese Paste verwendeten. An der Küste wurden Garnelen verschiedener Größe gefangen, die zum Teil frisch gegessen wurden. Die meisten mussten jedoch konserviert werden - eingesalzen, getrocknet oder zu einer dunklen Paste fermentiert. Als die Thai sich am Unterlauf des Chao Phraya ansiedelten, verdrängte die Garnelenpaste ihre alten Vorläufer in der Thai-Küche.
Die einfachsten Nam Prik sind ungekocht. In komplexeren Nam Prik Rezepten wird die Paste auf irgendeine Weise erhitzt gekocht, gegrillt oder gebraten - und dann gewürzt.
Nam-Prik-Zutaten
Die wichtigste Zutat in den meisten Nam Prik ist Garnelenpaste; Gapi, deren tiefe Süße die anderen Zutaten einhüllt. Zu viel, und das Relish wird trübe; zu wenig, und es bleibt zusammenhanglos, während die Geschmacksnuancen miteinander rangeln. Knoblauch öffnet das Relish, gibt ihm einen vollen, süßen Geschmack. Das Salz im Relish ist nicht nur Gewürz, sondern dient auch als Lösungsmittel: Es spaltet den Knoblauch auf, der wiederum verhindert, dass die Garnelenpaste das Relish zu schwer und fett macht. Salz »besänftigt« außerdem den Knoblauch und nimmt ihm seine Schärfe. Sobald Knoblauch und Garnelenpaste mit dem Salz zerstoßen worden sind, kommen Chilis in den Mörser. Nicht nur ihre Zahl macht das Relish schärfer, sondern auch wie fein man sie zerstößt. Will man es nicht ganz so scharf, gibt man die Chilis erst zum Schluss hinzu und zerstößt sie nur leicht.
Vogelaugenchilis kommen in einigen feurigen Relishes zum Einsatz. Es ist, offen gesagt, zu schwierig, ihre Samen zu entfernen - und, da diese Chilis ohnehin nur verwendet werden, wenn brennende Schärfe erwünscht ist, zudem eine sinnlose Übung. Frische lange Chilis werden gelegentlich gebraucht und können erstaunlich scharf sein. Oft nimmt man lieber die grünen wegen ihrer zusätzlichen Schärfe. Ich entkerne sie gern, aber die Mutigen verzichten vielleicht darauf.
Wenn gegrillte Chilis verlangt werden, muss man die Schale abziehen, aber die Samen können drin bleiben. Wenn getrocknete lange rote Chilis in einem Nam Prik verwendet werden, sollten sie entkernt und 10 bis 15 Minuten in kaltem (oder 3 bis 4 Minuten in warmem) Salzwasser eingeweicht, dann abgeschüttet und getrocknet werden.
Manchmal werden getrocknete lange rote Chilis nach dem Einweichen gegrillt. Das Nam Prik wird abschließend mit Limettensaft, etwas Palmzucker und, falls erforderlich, Fischsauce gewürzt. Es sollte scharf, salzig, leicht sauer und leicht süß schmecken. Der Aufbau der Geschmacksnuancen sollte nahtlos sein. Der Knoblauch verhindert, dass die Garnelenpaste das Relish überwältigt; die scharfen Chilis reinigen den Gaumen; die Garnelenpaste, die wichtigste Zutat, reichert es mit ihrem Aroma an und verhindert, dass die verschiedenen Nuancen auseinander streben.
Das Würzen zieht die diversen Nuancen zusammen. Die Fischsauce verlängert und konzentriert den Geschmack, der Zucker glättet und rundet schroffe Spitzen ab, während der Limettensaft schließlich das Endprodukt verfeinert.
Nam-Prik-Beilagen
Nam Prik werden nie allein gegessen, sondern immer von kreuang kiam (Beilagen) begleitet, von einem einfachen Teller mit rohem Gemüse bis hin zu einem Omelett oder frittiertem Schweinefleisch. Es gibt drei Arten Nam Prik: Eine sollte mit rohem Gemüse gegessen werden, eine andere mit zubereitetem - gekochtem, gegrilltem oder frittiertem und die letzte mit eingelegtem Gemüse. Die als Beilagen gereichten Gemüsesorten beeinflussen auch die Konsistenz des Nam Prik und die verwendeten Gewürze.
Ein Relish für rohe Gemüse sollte scharf und salzig sein, abgerundet von ein wenig Süße und akzentuiert durch Limettensaft.
Wenn ein Nam Prik mit gekochtem Gemüse serviert wird, sollte die Würze des Relishs für rohe Gemüse beibehalten, aber mit einem Esslöffel Wasser verdünnt werden - vielleicht das Wasser oder die Kokosmilch, worin sie gekocht wurden. Diese Gemüse haben einen anderen Geschmack und weniger Biss als die rohen, daher bringt die Flüssigkeit das Relish wieder mit seinen Beilagen in Einklang.
Gegrillte Gemüsebeilagen sorgen für Komplexität. Ein dazu gereichtes Relish sollte einen Teelöffel gemahlenen Pla Grop (knusprigen Fisch) oder geräucherten Fisch enthalten und mit einer sauren Frucht grüner Mango (Mäuk) oder Kapstachelbeeren (Rakam) - oder ein wenig Kaffirlimettensaft abgeschmeckt werden.
Wenn ein Nam Prik mit frittiertem Gemüse gegessen werden soll, sollte das Relish zu gleichen Teilen scharf, salzig, süß und sauer sein, um den Geschmack von Teig oder Öl auszugleichen. Hierzu weniger Salz oder Fischsauce und mehr Zucker nehmen. Wird ein Nam Prik mit eingelegtem Gemüse gegessen, sollte es recht dick, scharf, salzig und nur leicht säuerlich und kaum süß sein, da die Gemüselake bereits diese Nuancen enthält. Limettensaft und Palmzucker entsprechend reduzieren.



Currypaste


 
Zutaten für 4 Portionen 
2 TL Korianderkörner 
1 TL Kreuzkümmelsaat 
2 TL schwarzer Pfeffer 
etwas Zitronenegras, klein geschnitten 
2 grüne Chilischoten, klein geschnitten 
125 g grüne Schalotten 
4 Knoblauchzehen, gepresst 
2 EL Shrimpspaste 
1 Bund Koriandergrün, klein gehackt 
2 EL dunkles Sesamöl 
Zubereitung 
Diese Paste wird, anders als der Name vermuten lässt, völlig ohne "Curry" zubereitet, sondern sie ist, wie der "Curry" eine Mischung verschiedener Gewürze. 
Koriander, Kreuzkümmelsaat, Pfefferkörner, Zitronengras in der Moulinette zermahlen. Chilischoten, Schalotten, Knoblauchzehen, Shrimppaste und Koriandergrün dazugeben. Alles zu einer feinen Paste pürieren. Zum Schluß Sesamöl unterrühren.
Mit dieser Paste kann Geflügel, anderes Fleisch und Fisch mariniert werden. Oder würzen Sie damit Kokossaucen, Reisgerichte und Currys.



Nam Prik Phau - Chiligewürzmischung


 
Zutaten 
10 Schalotten 
10 Knoblauchzehen 
200 g Krabben, getrocknet 
125 ml Pflanzenöl 
100 g Chilischoten, getrocknet 
2 EL Palmzucker 
3 EL Tamarindenmus 
Zitronenblätter 
Zubereitung 
Schalotten und Knoblauchzehen schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Krabben im Mörser zerstoßen (oder in der Küchenmaschine zerhacken). 
Das Öl in einer kleinen Pfanne erhitzen und Schalotten, Knoblauchzehen und Chilischoten bei mittlerer Hitze darin goldbraun anbraten. Aus der Pfanne nehmen, abtropfen und abkühlen lassen.
Die gebratenen Schalotten, Knoblauchzehen und die Chilischoten im Mörser fein zerstoßen und im Öl ein zweites Mal anbraten. Krabben dazugeben und kurz anbraten.
Fischsauce, Palmzucker und Tamarindenwasser hinzufügen und alles gut vermischen. Abkühlen lassen (nach Belieben mit feingeschnittenen Zitronenblättern bestreuen.) Nam Prik Phau passt zu verschiedenem Gemüse oder gekochten Eiern.
Viele thailändische Gerichte werden damit gewürzt. Im Kühlschrank hält sich die Sauce etwa 2-3 Monate.



Phad Pak Ruamitr - Knackiges Gemüse in Austernsauce


 
Zutaten für 4 Portionen 
400 g gemischtes Gemüse wie Broccoli, Blumenkohl, Karotten, Pilze, etc.
 50 g Öl
 2 Knoblauchzehen
 100 ml Hühnerbrühe
 2 EL Zucker
 4 EL Austernsauce
 Maizena (Speisestärke) 
Zubereitung 
Das Gemüse putzen und grob würfeln. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und das Gemüse hinzugeben. Den Knoblauch abziehen, zerstoßen und mit der Hühnerbrühe zum Gemüse geben. Das Ganze mit dem Zucker und der Austernsauce würzen und je nach Belieben mit etwas Stärke abbinden. 



Tod Man Goong - Gebackene Garnelen-Küchlein mit scharf-saurer Sauce


 
Zutaten für 4 Portionen 
300 g Garnelenschwänze
 150 g Schweinefett
 1 TL Salz
 Eiklar
 30 g Sesamoel
 120 g Paniermehl
 Fett zum Ausbacken

Sauce:
 30 g Wasser
 25 g Zucker
 30 g Tafelessig
 100 g Salatgurke
 30 g rote Chilis 
Zubereitung 
Die Garnelenschwänze abwaschen, trocken tupfen und zusammen mit dem Schweinefett fein hacken. Das Salz, das Eiklar und das Sesamöl darunter mischen.
 Das Fett erhitzen. Aus der Masse kleine Küchlein formen, in Paniermehl wenden und im heißen Fett schwimmend ausbacken.

Sauce: Die Gurke schälen, entkernen und fein hacken, die Chilischoten vorsichtig (!) entkernen und in Scheiben schneiden. 
 Das Wasser, den Zucker und den Essig erwärmen, bis sich der Zucker völlig aufgelöst hat. Das Ganze abkühlen lassen und mit der Gurke und den Chilischeiben vermengen.
 Die Garnelen-Küchlein sollten frisch gebacken im warmen Zustand mit der Sauce serviert werden. 



Tom Kha Gai - Kokosnußsuppe mit Huhn


 
Zutaten für 4 Portionen 
1 Liter Kokosnußmilch
 40 g Galanga-Wurzel
 2 Stück Zitronengras
 2 Stück Schalotten
 400 g Hühnerbrust
 100 g Champignons
 5 Stück Kaffirlime-(Zitronen)Blätter
 3 EL Limonensaft
 2 EL Fischsauce oder Salz (Fischsauce erhältlich bei >>> www.king-kao.de)
 1 EL Zucker
 Chili
 1 Bund Koreander 
Zubereitung 
Die Galanga-Wurzel in Scheiben schneiden, die Schalotten schälen und grob schneiden, das Zitronengras ebenfalls grob zerschneiden, die Hühnerbrust würfeln.
 Die Hühnerbrust zusammen mit der Kokosnussmilch aufwallen (nicht kochen, aber fast) lassen. Die Wurzelscheiben, das Zitronengraß, die Schalotten, Kaffirlimeblätter zugeben und köcheln lassen.
 Anschließend die geviertelten Champignons zugeben und das Ganze mit der Fischsauce (oder Salz), dem Limonensaft und dem Zucker abschmecken. Die Suppe je nach Geschmack mit Chili würzen. Bei Bedarf gehackten Koreander auf der angerichteten Suppe verteilen. 



Tom Yam Gung – Süß saure Garnelensuppe


 
Zutaten für 4 Portionen 
1 Liter milde Hühnerbrühe
 4 Zitronengras
 40 g Galangawurzel
 20 g Kaffirlime-(Zitronen)Blätter
 400 g Garnelen (geschält)
 3 EL Fischsauce oder Salz (Fischsauce erhältlich bei >>> www.king-kao.de)
 3 EL Limonensaft
 2 Tomaten oder 8 Kirschtomaten
 100 g Pilze (Austernpilze oder Champignons)
 1 TL Chilipaste in Öl
 2-3 Koreanderwurzeln 
Zubereitung 
Die Galangawurzel klein schneiden, die Tomaten grob würfeln, das Zitronengras ebenfalls klein schneiden (entweder schräg durchschneiden, ca. 4 cm lange Stücke, oder aber fein abraffeln). Kirschtomaten ergeben eine süßeres Aroma und eine stärkere Rotfärbung der Suppe. Koreanderwurzeln in einem Mörser zerstampfen.
 Die Hühnerbrühe samt Koreanderwurzeln aufkochen und das Zitronengras, die Galangawurzel und die Kaffirlimeblätter hinzufügen. Nach zwei Minuten die Hitze reduzieren, die Garnelen zugeben und das Ganze ziehen lassen.
 Nicht zu lange, da sonst die Garnelen gummig werden. Anschliessend die Suppe mit der Fischsauce und dem Limonensaft abschmecken und die Tomatenwürfel und die Pilze zugeben. Zum Schluß die Chilipaste nach Geschmack verwenden.

Tipp: Bei Bedarf mit Koreanderblättern dekorieren. 



Yam Moo Yang - Pikanter Salat mit gegrilltem Schweinefleisch


 
Zutaten für 4 Portionen 
500 g Schweinenacken
 1/2 Salatgurke
 1 Zwiebel
 2 Tomaten
 30 g Selleriestiele (mit Grün)
 20 g Frühlingszwiebeln
 2 EL Fischsauce (Fischsauce erhältlich bei >>> www.king-kao.de)
 3 EL Limonensaft
 1 EL Zucker
 roter Chili
 Korianderblätter 
Zubereitung 
Den Schweinenacken abwaschen und trocken tupfen, grillen, etwas auskühlen lassen und anschließend in Streifen schneiden. Die Gurke putzen und bei Bedarf schälen, die Zwiebel schälen, die Tomaten putzen und den Stielansatz entfernen, die Selleriestiele putzen, die Frühlingszwiebeln ebenfalls putzen. Alles in grobe Streifen schneiden und zum Fleisch geben. Das Ganze mit der Fischsauce, dem Limonensaft und dem Zucker abschmecken. Je nach Geschmack Chili dazu geben und wenn möglich das Ganze noch lauwarm servieren. Die Korianderblätter zur Dekoration auf den Salat streuen. 



Naam Pla Prik  - scharfe Fischsauce


 
Zutaten für 4 Portionen 
4 frische thailändische Chilischoten
 2 Knoblauchzehen
 3 EL Fischsauce (Fischsauce erhältlich bei >>> www.king-kao.de)
 2 EL Zitronensaft
 1 Stengel frischer Koriander 
Zubereitung
 Die Chilischoten waschen, vom Stiel befreien und im Mörser zerstampfen oder in feine Ringe schneiden (Hände danach waschen nicht vergessen). Den Knoblauch schälen und fein hacken. Den Koriander waschen. Den Stängel sowie die Blätter fein schneiden.
 In einer kleinen Schüssel die Chilis, Fischsauce und den Zitronensaft verrühren. Den Koriander zu der Chilisauce geben.

Variation: Man kann auch sehr fein geschnittene Scheiben einiger Schalotten oder einer violetten Zwiebel unter die Sauce geben. 



Nam Jim Satay – Erdnuss-Sauce


 
Zutaten für 4 Portionen 
150 g geröstete, gesalzene Erdnüsse
 3 EL Öl
 2 EL Rote Currypaste
 1 Dose ungesüßte Kokosmilch (400 ml)
 3 EL Palmzucker, ersatzweise brauner Zucker
 1 TL Salz
 3 EL Reisessig, ersatzweise milder Weinessig 
Zubereitung 
Die Erdnüsse in einem Mörser fein zerstoßen.
 Das Öl in einem kleinen Topf erhitzen, die Rote Currypaste darin bei mittlerer Hitze kurz anrösten. Die Kokosmilch hineinrühren und etwa 1 Minute kochen lassen. Erdnüsse, Palmzucker, Salz und Essig hinzugeben und die Sauce bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten kochen lassen, bis sie sämig ist. 



Nam Prik - scharfe Chilisauce


 
Zutaten für 4 Portionen 
8 Knoblauchzehen
 5 getrocknete Chilischoten
 2 EL getrocknete Krabben (ersatzweise 2 EL Krabbenpaste)
 TL Salz
 1 EL Zucker
 3 - 4 EL Fischsauce (Fischsauce erhältlich bei >>> www.king-kao.de)
 3 - 4 EL Limettensaft (ersatzweise Zitronensaft)
 3 - 4 frische rote Chilischoten 
Zubereitung 
Den Knoblauch schälen und pressen, die getrockneten Chilischoten zerreiben.
 Den Knoblauch mit getrockneten Chilischoten, getrockneten Krabben, Salz, Zucker, Fischsauce und Limettensaft pürieren Die frischen Chilischoten entkernen und in dünne Ringe schneiden. Zu der Chilisauce geben und alles gut verrühren. Diese Sauce reicht man zu fast jedem Essen. Im Kühlschrank hält sie sich in einem kleinen Schraubglas einige Wochen. 



Po Piah - Thailändische Frühlingsrollen


 
Zutaten für 8 Portionen 
30 Blatt Reispapier (18 cm Durchmesser)
 4 Tongu-Pilze
 100 g Glasnudeln
 200 g Schweinefleisch (aus der Keule)
 1 TL Speisestärke
 4 EL Sherry
 2 EL Öl
 1 EL Sesamöl
 2 Knoblauchzehen
 2 cm Ingwerwurzel
 2 Frühlingszwiebeln
 2 Chilischoten
 1 Hand voll Spinatblätter
 ½ TL Zucker
 Salz
 Pfeffer
 2 EL Fischsauce (Fischsauce erhältlich bei >>> www.king-kao.de)
 3 EL Sherry
 Öl zum Frittieren

Sauce:
 3 EL Fischsauce
 Zitronensaft
 Wasser
 4 cm Ingwerwurzel
 4 Knoblauchzehen
 1 kleine Karotte
 1 rote Chili
 1 grüne Chili
 1 Prise Zucker 
Zubereitung 
Den Knoblauch und Ingwer schälen und fein hacken. Die Frühlingszwiebeln waschen, abtupfen und die grünen und weißen Teile quer in dünne Scheiben schneiden. Die Chili je nach Geschmack entkernen und hacken (Hände waschen nicht vergessen!).
 Den Spinat waschen und in Streifen schneiden.
 Die Reispapierblätter nebeneinander auf der Arbeitsfläche auslegen, mit Wasser einsprühen und einweichen, bis sie nicht mehr transparent, sondern weiß wirken. Die Tongu-Pilze und Glasnudeln jeweils mit kochendem Wasser überbrühen und ebenfalls weichen lassen. Nach dem Einweichen (etwa eine ½ Stunde lang) die Stiele aus den Pilzen drehen. Hüte in Streifen schneiden. Das Fleisch quer in feine Scheiben, diese längs in dünne Streifen schneiden, mit Speisestärke einreiben und mit Sherry tränken. Kurz ziehen lassen.

Die Sauce:
 Ingwer, Knoblauch, Karotte, Chili sehr fein hacken, in vier Portionen aufteilen und mit Fischsauce, Zitronensaft, Wasser und Zucker anrühren.
 Öl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Ingwer darin anbraten, das Fleisch hinzufügen und rasch eine Minute braten. Pilze, Glasnudeln, Frühlingszwiebeln, Chilis, Spinat dazugeben. Nun auf starkem Feuer mischen, mit den übrigen Zutaten würzen. Abkühlen lassen.
 Jeweils einen guten EL von der Füllung auf eine Hälfte der Reispapierblätter setzen. Papier über der Füllung zusammenschlagen und nicht zu fest aufrollen. Darauf achten, dass nichts herausquellen kann. Die Röllchen schwimmend in heißem Öl goldbraun frittieren. Auf Salatblättern mit Fischsauce servieren. 



Mhu Yang – Schweinespieße


 
Zutaten für 4 Portionen 
1000 g Schweinenacken 
2 Korianderwurzeln 
2 Knoblauchzehen 
1 TL Pfeffer 
1 TL Zimt, gemahlen 
2 EL Zucker 
3 EL Sojasauce, hell 
1 TL Sojasauce, dunkel 
3 EL Kokossahne 
2 EL Pflanzenöl 
Zubereitung 
Das Schweinefleisch waschen, trocken tupfen und quer zur Faser in dünne Streifen von etwa 2cm bis 3cm Breite und 7 bis 8cm Länge schneiden. 
Korianderwurzeln putzen und fein hacken. Die Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer flachdrücken und fein hacken.
Korianderwurzeln, Knoblauchzehen, Pfeffer, Zimt, Zucker, Sojasauce und die Kokossahne gründlich miteinander vermischen. Fleisch in dieser Marinade etwa 2 Stunden durchziehen lassen.
Fleisch auf dünne Holzspieße stecken. Die Spieße bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 3 bis 4 Minuten über dem Holzkohlenfeuer grillen.



Tod Man Pla - Fischküchlein


 
Zutaten für 4 Portionen 
450 g weiße Fischfilets, fest 
3 EL Speisestärke oder Reismehl 
1 EL Fischsauce 
1 Ei, geschlagen 
15 g Korianderblätter, frisch 
3 TL rote Currypaste 
2 TL rote Chilis, fein gehackt 
100 g grüne Bohnen, fein geschnitten 
2 Frühlingszwiebeln, fein gehackt 
125 ml Öl, zum Braten 
Thai-Chilisauce 
Zubereitung 
Fisch in eine Küchenmaschine geben und zerkleinern, bis eine geschmeidige Masse entsteht. Speisestärke, Fischsauce, Ei, Koriander, Currypaste und Chilis hinzufügen. Mixen, bis alles gut vermischt ist. 
Mischung in einer Schüssel mit Bohnen und Frühlingszwiebeln vermengen. Mit nassen Händen jeweils 2 El von der Mischung zu recht flachen Häufchen formen.
Öl in einer gußeisernen Pfanne erhitzen. Die Fischküchlein anbraten, bis sie auf beiden Seiten dunkel goldbraun sind. Dann auf Küchenpapier abtropfen lassen und sofort mit Thai-Chilisauce servieren.
Hinweis: Noch nicht gebratene Fischküchlein können bis zu 4 Stunden zugedeckt im Kühlschrank aufbewahrt werden.



Salate
Informationen zu Salaten


 
Salate (yam) zählen zu den wichtigsten und dabei vielfältigsten Speisen im thailändischen Küchenrepertoire; dazu gehört eine ganze Reihe von Gerichten, die die Hauptmahlzeit begleiten. Yam wird zwar häufig mit »Salat« übersetzt, heißt aber wörtlich übersetzt »vermischen« - eine ungefähre Beschreibung der Zubereitungsweise. 
Yam hat nichts mit den kühlen grünen Blättern mit milder Vinaigrette zu tun, die man im Abendland als Salat bezeichnet. Es ist vielmehr eine muntere Zusammenstellung von Zutaten. Das reicht von sehr alten, schlichten Rezepten wie gehacktem Fleisch oder Fisch (larp dip), blanchiertem Tintenfisch, angerichtet mit Limetten, Chilis und Fischsauce, oder einem sättigenden Salat aus Bohnensprossen bis zu äußerst komplizierten wie einem reichhaltigen, rauchigen, curryartigen Dressing aus gestiftelten Gemüsen, Garnelen und Hühnerfleisch. Alle yam zeichnen sich jedoch durch eindeutige Aromen und klare Konsistenzen aus, die den Gaumen kitzeln und die Mahlzeit beleben.
Thai-Salate sind vielseitig. Man kann sie zu jeder Tageszeit und bei jeder Gelegenheit genießen: als Snack, Vorspeise oder nachts zu einer beruhigenden Reissuppe, die durch einen munteren Salat an Geschmack und Kontrast gewinnt. Anders als Currys, Suppen und Relishes, die ohne Reis unvorstellbar sind, darf man Thai- Salate auch separat essen. Aber ganz gleich, wo - oder wann - man sie isst, sie müssen immer kräftig gewürzt sein, mit ausdrucksstarken und ausgewogenen Zutaten, die alle Bestandteile ergänzen und verbinden.
Die Hauptzutat ist zwar häufig frisch gegart und deshalb warm, wird aber in Temperatur wie Geschmack - durch die frischen Kräuter und das Dressing abgemildert. Yam genießt man am besten etwas über Zimmertemperatur, damit die aromatischen roten Schalotten, Minze- und Korianderblätter nicht weich und welk werden und ihr Aroma verlieren und das Dressing seine scharfe Würze behält.
Anders als bei Relishes, Currys und Suppen gibt es wegen der immer gleichen Zubereitung bei Salaten keine Entwicklung vom Schlichten zum Komplizierten - sie lassen sich aber durch das Hinzufügen neuer Zutaten immer raffinierter gestalten.
Salatzutaten
Gerade wegen der Einfachheit ist es besonders wichtig, dass die Salatzutaten immer frisch und zum besten Zeitpunkt geerntet sind.
Der Hauptbestandteil richtet sich daher danach, was gerade saisonfrisch auf dem Markt ist, in die meisten Salate gehören aber eine Hand voll rote Schalottenscheiben, Minze- und Korianderblätter.
Rote Schalotten verleihen Salaten ein scharfes, eindeutiges Aroma. Man schneidet sie immer der Länge nach. Thai-Köche ziehen die kleinsten Zwiebeln vor; diese sind mild, vergleichsweise zart im Geschmack und haben einen hübschen, leuchtend pinkfarbenen Rand.
Schalotten werden für Salate häufig gegrillt oder gebraten. Traditionell geschieht das über offenem Feuer, leichter »röstet« man sie jedoch ungeschält mit etwas Wasser im Wok, bis das Wasser verdunstet und die Haut geschwärzt ist.
So garen die Schalotten ganz durch und schmecken rauchig, bekommen aber keine bitteren, schwarzen Stellen, die den Salat verderben würden. So oder so werden sie abgekühlt geschält, aufgeschnitten und zum Gericht gegeben.
Frittierte rote Schalotten verleihen Salaten ein wunderbar nussiges Aroma. Meist streut man sie erst unmittelbar vor dem Servieren über den fertigen Salat, damit sie knusprig bleiben.
Minze
Am besten verwendet man die normale Gartenminze. Es werden nur die Blätter verarbeitet - je kleiner, desto besser. Größere Blätter reißt man klein, damit sie den Salat nicht dominieren; nicht mit dem Messer schneiden, sonst werden sie schwarz! Minze gehört in fast jeden Thai-Salat, aber wohldosiert. Der frische Mentholgeschmack wirkt kühl und erfrischend und mildert angenehm das intensive Salataroma.
Koriander
Der würzige, milde Kräutergeschmack der Korianderblätter verleiht dem Salat ein reines, herbes Aroma. Raffinierter wirkt der Salat mit klein gerupften Blättern, aber Hacken reicht auch. Mit Koriander muss man unbedingt sparsam umgehen - allzu leicht dominiert er einen Salat.
Pakchii Farang (Langblaettriger Koriander)
Ein Küchenkraut, das vor Gebrauch fast immer klein geschnitten wird; bei sehr jungen Pflanzen kann man die weichen Blätter aber auch gerupft in den Salat geben. Es ist eine genießbarere Alternative für diejenigen, die keinen Koriander mögen; der Geschmack ist ähnlich, aber weniger intensiv. Der verlockende Duft entfaltet sich beim Erhitzen, daher wird das Kraut vor allem in den warmen, würzigen Salaten aus Nord- und Nordostthailand zum Abmildern und Aromatisieren verwendet.
Basilikum
Thai-Basilikum ist ein ungewöhnliches Salatkraut. Normalerweise wird es als Salatbeilage gereicht, gibt man es jedoch zum Salat selbst, verleiht es ihm einen milden Anisgeschmack. Die Blätter werden im Ganzen oder klein gerupft zugegeben; nicht mit dem Messer schneiden, sonst färben sich die Schnittkanten schwarz.
Rotes Thai-Basilikum verwendet man nur bei manchen sehr scharfen, bäuerlichen Salaten aus Nordthailand. Der intensive, schnittlauchartige Geschmack der Blätter kann fast die Zunge lähmen.
Zitronengras
Wird meist sehr fein geschnitten in Salaten verwendet. Dies sollte erst ganz kurz vor Gebrauch geschehen, da Duft und Geschmack an der Luft verfliegen und die Stängel sich verfärben und verziehen. Unbedingt ein scharfes Messer benutzen. Einige Köche tauchen die Stängel kurz in kochendes Wasser, dadurch werden sie weicher, lassen sich leichter schneiden und werden aromatischer.
Kaffirumettenblätter
Sie sollten erst unmittelbar vor Gebrauch geschnitten werden, da sie rasch austrocknen. Höchstens 3 bis 4 Blätter der Länge nach zusammenfalten oder -rollen, dann so fein wie möglich schneiden. Perfektionisten ziehen zuvor die Mittelrippe ab.
Kokosnuss
Rohe Kokosnüsse haben eine weiche Konsistenz und ein reichhaltiges Aroma. In Thailand gibt es ein kleines Spezialgerät, mit dem man das Fruchtfleisch aus der Schale holt; ein Zestenmesser erfüllt den gleichen Zweck. Man halbiert die Kokosnuss, wäscht sie von innen aus und schabt das Fleisch heraus. Dazu zieht man das Zestenmesser in langen Strichen über die Kokosnusshälften, die man ständig dreht, um sie gleichmäßig auszukratzen. Nicht die braune Haut abschaben! Die Kokosstreifen lassen sich leichter auffangen, wenn man auf einem Küchentuch arbeitet. Gelegentlich wird das Fruchtfleisch gerieben. Wird geröstete Kokosnuss verlangt, röstet man das abgeschabte oder geriebene Fruchtfleisch unter häufigem Wenden und Kontrollieren bei sehr niedriger Temperatur im Backofen, bis es goldbraun ist und nussig duftet. Es verleiht Gerichten ein mildes, nussiges Aroma und bewirkt eine kontrastreiche Konsistenz.
Dressing-Zutaten
Je einfacher die Zubereitungstechniken sind - etwa bei larp oder Salat aus gegrilltem Fleisch - und je robuster der Hauptbestandteil eines Salats (z. B. Innereien, getrockneter Fisch oder süße Garnelen), desto eindeutiger wird meiner Erfahrung nach das Dressing gewürzt.
Die meisten Dressings werden separat zubereitet, bevor man die Salatzutaten kombiniert, da dies nur einen Augenblick dauert. Man sollte jedoch versuchen, das Dressing höchstens ein bis zwei Stunden im Voraus zuzubereiten. Meist zerstößt man für das Dressing Chili, Knoblauch und eventuell Korianderwurzel und würzt sie dann mit Zucker, Limettensaft und Fischsauce, manche Dressings bestehen jedoch aus einer simplen verdünnten und gewürzten Paste aus gegrillten Zutaten oder etwas Chilipaste. Durch Zugabe von Kokoscreme erhält das Dressing eine reichhaltige Konsistenz. Gelegentlich macht man das Dressing auch, während man den Salat komponiert, wobei die Säfte der Zutaten eine köstliche Dressing- Grundlage bilden - zum Beispiel beim Salat aus gegrilltem Flusskrebs und Tomaten. 
Salatdressings werden traditionell im Mörser zubereitet - in diesem Falle sehr praktisch, da sich die Zutaten so einfach und schnell pürieren lassen. Man könnte auch einen Blender benutzen, spart damit aber kaum Zeit, und die Konsistenz wird weniger gleichmäßig. Die Zutaten gibt man in folgender Reihenfolge in den Mörser, beginnend mit denen, die am härtesten und am schwersten zu pürieren sind bzw. Vollständig zerrieben werden müssen.
Korianderwurzel
Korianderwurzel dient im Dressing als Ausgleich für strenge, erdige Aromen - wie Krabbenpaste oder Süßwasserfisch - oder Wild- und Fleischgeschmack. Außerdem bildet sie ein Gegengewicht zu rohem Knoblauch. Korianderwurzel hält sich geschmacklich im Hintergrund das heißt, sie darf ein Dressing nie dominieren. Korianderwurzeln werden vor Gebrauch geschabt, um die Haut zu entfernen, und dann in Wasser eingeweicht, um Erdreste abzulösen. Vor Weiterverwendung abtrocknen.
Salz
Salz dient sowohl zum Abreiben als auch zum Würzen. Für ein Dressing reicht in der Regel eine große Prise. Man sollte immer die bestmögliche Qualität verwenden, da der Geschmack von gutem Salz den Salat verbessert.
Knoblauch
Knoblauch verleiht dem Dressing eine fleischige Konsistenz. Man sollte nur wenige Zehen verwenden, sonst schmeckt das Gericht nur nach Knoblauch.
Chilis
Trotz ihrer Schärfe verleihen Vogelaugenchilis, sparsam eingesetzt, einen köstlich blumigen Geschmack und angenehme Schärfe. Nur sehr Pingelige oder Ängstliche entfernen die Kerne. Denken Sie daran: Je stärker man die Chilis püriert, desto schärfer schmeckt das Dressing. Normalerweise nehme ich bei Dressings mit Vogelaugenchilis lieber weißen Zucker, da Palmzucker das blumige Aroma überdeckt. Frische lange Chilis sollte man für Dressings immer entkernen. Ich entferne auch die weiße Haut; das nimmt ihnen ein wenig die Schärfe, und der Geschmack wird reiner und fruchtiger. Vor dem Mörsern klein schneiden oder hacken; so spart man sich beim Pürieren einige Arbeit. Bei roten Chilis benutze ich Palmzucker, dessen starker Geschmack gut zum Chili passt; weißer Zucker passt meiner Meinung nach am besten zu grünen Chilis. Manchmal verwendet man gegrillte Chilis im Ganzen oder klein gerupft als Salatzutaten, meist werden sie jedoch zu einer Paste zerrieben, häufig zusammen mit gegrillten Schalotten und Knoblauch, und dann zum Dressing verarbeitet. In der Regel grillt man nur rote Chilis; grüne oder unreife Chilis lassen sich schwerer häuten. Man sollte sie nur gegrillt, abgekühlt, gehäutet und entkernt zum Dressing geben. Gegrillte Chilis haben ein rauchiges, scharfes und dabei anregendes Aroma; sie sind nicht so scharf wie rohe, da sie beim Grillen einiges an Schärfe verlieren.
Zucker
Zuviel Zucker verklebt den Gaumen und erstickt alle anderen Aromen und Gewürze. Zu wenig, und das Dressing schmeckt sauer, dünn und derb. Weißer Zucker verleiht Dressings einen reinen, milden Geschmack. Man kann natürlich normalen Zucker verwenden, es dauert jedoch eine Weile, bis er sich im Dressing aufgelöst hat, so dass sich der Süßegrad nicht immer sofort erkennen lässt. Besser benutzt man Feinzucker, der sich schneller auflöst, so dass man bei der Zubereitung präziser abschmecken kann. Palmzucker verleiht Dressings einen milden, leicht nussigen, reichhaltigeren Geschmack. Kokosnußzucker ist in der Regel heller und kann trotz des etwas anderen Geschmacks statt Palmzucker eingesetzt werden. Palmzucker wird weicher, wenn man ihn in einem sauberen Mörser zerreibt, im Blender püriert oder in der Mikrowelle schmilzt. So vorbereitet löst er sich rasch auf und lässt sich besser abschmecken.
Limettensaft
Limettensaft ist das wichtigste Säuerungsmittel in Dressings. Da Geschmack, Duft und Farbe rasch verfliegen, darf man die Limetten erst dann auspressen, wenn man den Saft braucht - und zwar mit der Hand (Maschinen nehmen oft weiße Haut und Membranen mit und zerdrücken die Kerne, so dass der Saft durchdringend bitter schmeckt). Müssen Sie Limettensaft im Voraus zubereiten, bewahren Sie ihn im Kühlschrank auf. Auf keinen Fall die Limetten durch Zitronen ersetzen! Diese schmecken ganz anders und sind völlig ungeeignet. Sind Limonen schwer zu bekommen, ersetzt man sie lieber durch die gleiche Menge guten Kokosnußessig.
Essig
Der milde, weniger saure Kokosnußessig passt ausgesprochen gut in vam-Dressings. Derbere Essigsorten sollte man mit etwas Wasser verdünnen oder mit etwas Zucker und Wasser, gewürzt mit Pandanusblättern, Knoblauch oder Korianderwurzeln, sieden lassen.
Kaffirlimetten- und andere Zitrussäfte
Der Saft der Kaffirlimette schmeckt sehr durchdringend und sollte mit Vorsicht eingesetzt werden. Eine kleine Menge spendet einen verlockenden Duft und ein recht dominantes Aroma. Zu viel davon überdeckt jede andere Zutat im Dressing und verleiht ihm einen bitteren, seifigen Geschmack. Kaffirlimetten bilden einen Gegenpol zu Zutaten mit robustem oder derbem Geschmack wie Schweineleber oder fleischiger Süßwasserfisch. Gelegentlich benutzt man den Saft zusammen mit Salz, um Zutaten wie Innereien vor dem Blanchieren zu reinigen und zu bleichen.
Der Saft der asiatischen Zitrone und der unreifen asiatischen Orange wird selten allein für Dressings verwendet. Die Früchte sind selten und saisonabhängig, werden aber manchmal wegen ihres Geschmacks und Dufts verwendet; Mandarinen-, Orangen- oder Tangelosaft sind ein ausgezeichneter Ersatz.
Tamarindenwasser
Wird hauptsächlich in gekochten Dressings zum Anreichern und Säuern verwendet.
Galgantwasser
Eine Flüssigkeit mit sehr durchdringendem Geschmack; besteht aus pürierter junger Galgantwurzel, mit Wasser vermischt und abgeseiht. Es ist herb und leicht adstringierend (zusammenziehend): sparsam einsetzen. Ich püriere immer etwas Salz mit der Galgantwurzel, das ergibt einen volleren Geschmack. Nach dem Pürieren wird die Galgantwurzel schnell dunkel und bitter; das wirkt sich auf das Wasser aus, daher sollte man Galgantwasser am besten erst unmittelbar vor Gebrauch zubereiten. Manchmal hilft ein Spritzer Limettensaft, die frische Farbe und den aufmunternden Geschmack zu erhalten. Galgantwasser benutzt man für Salate, deren Hauptbestandteil einen starken Eigengeschmack hat - etwa bei Leber.
Fischsauce
Fischsauce verstärkt - wie auch Salz - den Geschmack des Dressings und konzentriert die Aromen am Gaumen. Zu wenig, und das Dressing schmeckt fade, zuviel dagegen schmeckt durchdringend - und ein versalzenes Dressing lässt sich kaum retten. Fischsauce gibt man immer vorsichtig nach und nach dazu und schmeckt dabei ständig ab, um das Dressing nicht zu versalzen.
Fermentierte Fischsauce
Diese intensive Sauce wird hauptsächlich im Norden und Nordosten in Salaten verwendet. Manchmal wird der fermentierte Fisch (pla raa) im Ganzen frittiert und mit Zitronengras, Schalotten und Chilis angerichtet zum eigenen Salat - ein Gericht für Menschen, die die Authentizität bis zum Extrem betreiben. Meist wird jedoch der Fisch zerkleinert und mit Aromastoffen gesiedet. Fermentierte Fischsauce (nahm pla raa) ist zwar nicht so salzig wie normale Fischsauce, aber dafür aufdringlicher; sparsam verwenden.
Helle Sojasauce
Ich verwende am liebsten die helle Thai-Variante der Sojasauce, die von leichter Konsistenz ist. Sie hat eine subtile Milde, ist nicht zu intensiv salzig und kann deshalb als authentischer Ersatz für Fischsauce dienen. Das Endergebnis ist jedoch nicht das gleiche, da Sojasauce nicht so »verschwindet« wie Fischsauce. Am besten - und gesündesten - ist langsam und auf natürlichem Wege fermentierte Sojasauce.
Geröstete, getrocknete Chilis
Getrocknete Chilis werden fast immer gegrillt oder geröstet, wobei sie einen wunderbar rauchigen Geschmack annehmen, und dann zerrieben, bevor man sie zum Dressing gibt. Zum Rösten erhitzt man die Chilis einfach im trockenen Wok und rührt, bis sie Farbe annehmen und duften; aber Vorsicht: Die Dämpfe sind atemberaubend. Auf mich wirkt die üppige, rauchige Schärfe getrockneter Chilis suchterregend, bei Dressings sollte man sie jedoch mit Vorsicht verwenden: Man kann immer noch mehr zugeben.
Lange rote Chilis entkernt man manchmal vor dem Rösten, getrocknete Vogelaugenchilis dagegen werden nur selten entkernt. Pulverisierte geröstete Chilis gehören unbedingt zu gegrilltem Rindfleischsalat. Ganze getrocknete Chilischoten lassen sich auch frittieren oder karamellisieren und als Salatgarnitur verwenden.
Chiligelee
Das reichhaltige, nussige Relish dient häufig als Dressing für Thai- Salate. Es wird meist mit etwas Kokoscreme verdünnt und vor Gebrauch abgeschmeckt. 
Kokoscreme
Kokoscreme verleiht Dressings Üppigkeit. Häufig wird die Hauptzutat in der Kokoscreme gekocht, bevor man den Salat fertig stellt und würzt. Solche Salate sind meist eher süß und werden nur selten stark gewürzt.
Dressing Zubereitung
Jede Zutat muss vor dem Abschmecken gründlich ins Dressing eingearbeitet werden. Beim Würzen gibt man in der Regel erst die süßen, dann die sauren Komponenten zu. Salziges - das heißt Fischsauce - kommt immer zuletzt, da es normalerweise das stärkste Aroma hat. Damit muss man vorsichtig umgehen und im Verhältnis zu den anderen Geschmackskomponenten dosieren. Fischsauce kann die Würzung leicht aus dem Gleichgewicht bringen, was sich zwar durch erhöhte Zugaben anderer Würzzutaten ausgleichen lässt, oft aber dann zu intensiv schmeckt. Als Fingerübung hat sich ein Probe-Salatdressing bewährt; mit Hilfe dieser Lernmethode erkennt man die Dynamik des Würzens. Kasma Lohaunchit schlug eine solche Demonstration in ihrem Buch „It Rains Fishes“ vor. Hier ist meine Version. Der kluge Koch hält ein Glas Wasser griffbereit.
2 Korianderwurzeln, geschabt; 1 Prise Salz; 5 Knoblauchzehen, geschält; 6 Vogelaugenchilis; 3 El weißer Zucker; 9 El Limettensaft; 2 El Palmzucker; 4 El Fischsauce; Korianderwurzel mit einer großen Prise Salz und 3 Knoblauchzehen zerreiben.
3 Chilis in die Paste einarbeiten und schnuppern: Sie sollte üppig nach Knoblauch, rein nach Korianderwurzel und scharf nach Chilis duften, wobei keiner der Düfte die anderen überdeckt.
2 weitere Knoblauchzehen zugeben und zerreiben. Bemerken Sie die subtile Veränderung - zunächst fast unmerklich, dann immer eindeutiger. Um das Gleichgewicht wieder herzustellen, zerreibt man nun noch eine Korianderwurzel, 1 Prise Salz und die anderen 3 Chilis.
Das Dressing wird nun intensiver, müsste aber wieder im Gleichgewicht sein.
Nun 2 El weißen Zucker zugeben und die Körner mit dem Stößel zerreiben.
2 El Limettensaft zugeben und mit dem Stößel einrühren, bis der Zucker völlig aufgelöst ist. Dressing probieren. Der Zucker dominiert, überdeckt den Knoblauch und Koriander und sogar die Chilis - zumindest im Moment. Dann kommt der Chiligeschmack durch.
Nun 1 El Palmzucker zugeben. Merken Sie, wie dieser Zucker das Dressing mild macht und ihm wieder die Schärfe nimmt? Noch 4 El Limettensaft zugeben; nun sollte das Dressing angenehm sauer schmecken. Wenn die Süße zurücktritt, beginnt man alle Zutaten zu schmecken. Noch 1 El Limettensaft zugeben, und das Dressing wird herb und rein, und alle Aromen sind klar herauszuschmecken. Noch 1 El zugeben. Nach und nach 3 El Fischsauce zugießen und nach jedem El probieren. Das Dressing gewinnt an Kontur und wird abgerundeter. Erstaunlicherweise wird es sogar süßer. Das Dressing sollte ausgewogen sein: sauer, salzig, scharf und süß.
Zum Abschluss der Übung gibt man noch 1 El Fischsauce zu und entdeckt, wie das Dressing zu salzig wird. Dies lässt sich korrigieren, indem man etwa je 1 El weißen und 1 El Palmzucker - die Wirkung ist leicht unterschiedlich - und noch 1 El Limettensaft zugibt. Das Gleichgewicht müsste nun wieder hergestellt sein.
Nun sollte man ein Gefühl für die Wirkung der verschiedenen Komponenten eines Dressings haben und noch wichtiger, verstehen, wie man sie handhabt, um ein Gleichgewicht herzustellen. Bei der Herstellung eines Dressings fügt man die Zutaten nach Rezept zusammen, schmeckt dann aber ab und verändert - nach den Würzvorgaben, aber modifiziert nach eigenen Vorlieben.
Die meisten traditionellen Thai-Dressings haben drei Geschmacksrichtungen - scharf, salzig und sauer; diese kontrastieren normalerweise mit der Hauptzutat, die häufig die vierte Geschmackskomponente bildet. Gelegentlich gibt es vier Geschmacksrichtungen, wenn Zucker dazu kommt. Ich dagegen gebe an die meisten Dressings Zucker - das entspricht meinem Geschmack.
Bei manchen Salaten ist die Geschmacksrichtung festgelegt. Die würzigen Salate mit gehacktem Fleisch aus dem Norden und Nordosten (larp) zum Beispiel sind gleichermaßen scharf, salzig und sauer, die »geräucherten« Salate (pla) dagegen sind in erster Linie sauer, scharf und dann erst salzig. Von einigen Ausnahmen abgesehen gibt es jedoch selten rigorose Würzvorgaben. Da es kaum Regeln gibt, geben meist individuelle Vorlieben den Ausschlag, aber immer nur bis zu einem gewissen Maß. Süße verleiht dem Dressing Festigkeit und Tiefe, sollte aber nie das beherrschende Aroma sein. Salzigkeit unterstreicht die Aromen und betont besonders - erstaunlicherweise - die Süße anderer Zutaten. Säure reinigt und unterstreicht die anderen Aromen und Zutaten. Schärfe intensiviert natürlich ein Dressing, lässt aber auch die anderen Gewürze und Aromen reiner erscheinen und verhindert, dass sich die Geschmacksrichtungen ununterscheidbar vermischen. Außerdem macht sie den Gaumen sensibler für die verschiedenen Konsistenzen. Beim Würzen des Dressings sollte man bedenken, dass es eben genau ums Würzen geht. Das Dressing muss fein abgestimmt sein und den Salat umspielen.
Es sollte intensiv gewürzt sein, da es andere Ingredienzen mit häufig starkem Eigengeschmack begleitet, sonst schmeckt es vergleichsweise fade, und dem Salat fehlt das verbindende Element.
Salate anrichten
Dressing und Salat müssen im richtigen Verhältnis stehen. Zuviel Dressing ertränkt den Salat, mit zu wenig schmeckt er trocken und hat keinen rechten Zusammenhang. Die richtige Menge benetzt die Zutaten nicht nur wie bei abendländischen Salaten, sondern tränkt sie großzügig. Schließlich ist der Salat eins der vielen Gerichte, die den Reis begleiten und ihm Geschmack verleihen. Am besten erreicht man vielleicht die richtige Dosierung, wenn man den Salat mit einem Teil des Dressings vermischt, ihn dann auf Teller oder Platte anrichtet und mit ein paar Esslöffeln des restlichen Dressings übergießt.
Hat man das Dressing im Voraus zubereitet, schmeckt man vor dem Anrichten noch einmal ab, da sich das Gleichgewicht verändern kann; vor allem die Säure des Limettensafts verfliegt rasch, so dass das Dressing salziger und süßer wird. Immer abschmecken und bei Bedarf nach würzen.



Yum Woon Sen – Glasnudelsalat


 
Zutaten für 4 Portionen 
2 rote Zwiebeln 
2 Bund Frühlingszwiebeln 
1 Bund Schnittlauch 
1 Bund Koriander 
4 Chilischoten 
200 g Stangensellerie 
200 g Garnelen-Küchlein4 Pouladenbrüste 
100 g Glasnudeln 
2 Knoblauchzehen, fein gehackt 
200 g Sojasprossen 
Zitronensaft 
6 EL Fischsauce 
4 EL Sesamöl 
100 g Cashewkerne 
Salz 
Zucker 
Öl, zum Anbraten 
Zubereitung 
Die Zwiebeln und Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Schnittlauch und Koriander grob hacken. Chilischoten entstielen, entkernen und in feine Ringe sowie Stangensellerie in ganz feine Scheiben schneiden. Garnelen schälen und den Darm entfernen. Die Poulardenbrust in 1 cm starke Streifen schneiden. 
Die Glasnudeln in viel Wasser 1-2 Minuten kochen und anschließend gut abtropfen.
Das Fleisch und die Garnelen in einer Pfanne mit etwas Öl kurz anbraten, dann Knoblauch, Chili und Sellerie zugeben und kurz durchschwenken. Alles auf die Nudeln geben, die restlichen vorbereiteten Zutaten sowie die Sojasprossen hinzufügen und gut vermischen. Mit Salz, Zucker, Zitronensaft, Fischsauce und Sesamöl würzen.
Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrösten, dann grob hacken und auf den Salat geben.



Yum Taeng – Gurkensalat


 
Zutaten für 4 Portionen 
1 Salatgurke 
2 Schalotten 
1 Rote Chili 
1/3 Tasse Essig 
2 EL Zucker 
½ EL Salz 
1 TL Korianderblätter, gehackt 
Zubereitung 
Die Gurke waschen und in kleine Würfel schneiden. Die Schalotten und die Chili in dünne Scheiben schneiden. Gurke, Schalotten und Chili in eine Schüssel geben und vermischen. 
Den Essig mit Zucker und Salz unter ständigem Rühren erwärmen bis sich der Zucker völlig aufgelöst hat. Wenn die Mischung zum Kochen kommt, von der Herdplatte nehmen und abkühlen lassen. Danach über die Gurke geben und den Salat mit dem Koriander verzieren.



Som Tam Thai – Papaya-Hähnchensalat


 
Zutaten für 4 Portionen 
100 g Erdnüsse 
1 EL Sonnenblumenöl 
400 g Hähnchenbrust 
Salz 
Pfeffer 
1 Knoblauchzehe 
1 Stück Ingwerknolle, frisch 
Limettensaft 
1 kleine, rote Chilischote 
2 TL Vollrohrzucker 
2 EL Sojasauce 
2 EL Sesamöl 
1 kleiner Römersalat 
½ Salatgurke 
1 mittlere Papaya, vollreif 
Zubereitung 
Erdnüsse in einer Pfanne ohne Fett braun anrösten, herausnehmen. Sonnenblumenöl erhitzen. Hähnchenfilet darin von beiden Seiten je 8 Minuten braten, würzen, herausnehmen. Knoblauch und Ingwer schälen, hacken, im Bratfett anbraten. Limettensaft zugießen. 
Chilischoten entkernen, ganz fein hacken. Mit Limettensaft, Salz, Zucker und Sojasauce verrühren. Sesamöl mit einer Gabel darunterschlagen.
Salat in Streifen, Gurke in Scheiben schneiden. Papaya halbieren, entkernen, Fluchtfleisch würfeln. Filet in Scheiben schneiden und mit den vorbereiteten Zutaten auf Tellern anrichten. Dressing darüber träufeln.



Yum Nuea – Rindfleischsalat

  
Zutaten für 4 Portionen
300 g Rindsfilet am Stück
60 g Parfümreis
Erdnußöl, zum Braten
1 Schlangengurke
1 Zwiebel
1 Bund Koriander
1 Bund Pfefferminze
1 rote Peperoncino
etwas Zitronengras
120 g Mungosprossen
80 g Kresse
Marinade:
etwas Ingwer, nach Geschmack
100 ml Sojasauce, süß
6 Knoblauchzehen
Dressing:
100 ml Limettensaft
2 EL Fischsauce
4 TL flüssiger Honig, z.B. Akazienhonig
Zubereitung
Für die Marinade Ingwer fein zur Sojasauce reiben. Knoblauchzehen dazu pressen. Rindsfilet darin wenden und im Kühlschrank ca. 2 Stunden marinieren.
Reis in reichlich Wasser garen, gut abtropfen lassen. In einer Bratpfanne mit Erdnussöl bei mittlerer Hitze ca. 20 Bällchen aus je einem Teelöffel Reis knusprig backen. Herausnehmen, auf Haushaltspapier abtropfen.
Filet aus der Marinade nehmen, trocken tupfen. In einer Bratpfanne bei starker Hitze auf jeder Seite ca. 3 Minuten anbraten. Abkühlen lassen.
Für das Dressing alle Zutaten mischen. Zusätzlich mit Limettensaft und Fischsauce abschmecken. Filet in feine Scheiben schneiden, mit dem Dressing in einer großen Schüssel mischen. Mindestens 5 Minuten ziehen lassen.
Für den Salat Gurke halbieren und Kerne entfernen. In ca. 5 cm lange Stäbchen schneiden. Zwiebel in feine Ringe schneiden. Kräuter grob hacken. Peperoncino entkernen, in feine Streifen schneiden. Den hellen Teil des Zitronengrases fein hacken.
Kurz vor dem Servieren die vorbereiteten Salatzutaten mit den Mungosprossen und der Kresse zum Fleisch mischen. Auf Tellern anrichten. Je ca. 5 Reiskugeln dazugeben und mit dem Dressing beträufeln, das in der Schüssel zurückgeblieben ist.



Kerabu Sotong – Tintenfischsalat

  
Zutaten für 4 Portionen
1 weiße Zwiebel
1 rote Zwiebel
3 Knoblauchzehen
5 frische Chilischoten
1 Stängel frischer Koriander mit Wurzel
3 EL Fischsauce
3 EL Zitronensaft
1 TL Zucker
500 g Tintenfisch, küchenfertig (ohne Kopf und Fangarme)
Zubereitung
Die Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden, noch einmal halbieren. Den Knoblauch schälen, die Chilis waschen und putzen. Den Korianderstängel waschen, die Wurzel abschneiden. Die Stiele und die Blätter kleinhacken
Die Korianderwurzel, den Knoblauch und die Chilis im Mörser zerstampfen und in eine Salatschüssel geben. Die Fischsauce, den Zitronensaft und den Zucker dazugeben und gründlich verrühren.
Den Tintenfisch unter fließendem Wasser säubern und der Länge nach vierteln.
Die Tintenfischviertel kreuzweise fein einschneiden, dann in etwa 5cm lange und 1cm breite Streifen schneiden.
Die Tintenfischstücke in kochendem Wasser 1 Minute blanchieren. Sofort abgießen und abtropfen lassen.
Die noch warmen Tintenfischstückchen, die Zwiebeln und den gehackten Koriander zu der Sauce geben und alles gründlich mischen. Den Salat lauwarm servieren. 



Salatrollen

  
Zutaten für 2 Portionen
200 g Tofu
1 EL Öl
1 EL Kokosflocken
½ TL Cumin
½ TL Koriander
1 Prise Chili
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 TL Ingwer, fein gehackt
½ L Sojasauce
1 Karotte, grob gerieben
½ rote Paprika, klein gewürfelt
1 kleine Tomate, entkernt, klein gewürfelt
1 Frühlingszwiebel, feine Ringe
Salz
8 große Salatblätter
Dip:
1 EL Sojasauce
2 EL Sherry, medium
Zubereitung
Tofu mit der Gabel fein zerdrücken. Öl in einer Pfanne oder im Wok erhitzen. Kokosflocken, Cumin, Koriander und Chili darin unter Rühren kurz anbraten. Tofu, Knoblauch und Ingwer dazugeben, unter Rühren 3 Minuten braten, mit Sojasauce würzen. Unter Rühren braten, bis alle Flüssigkeit verdampft ist.
In einer Schüssel den Tofu mit Karotten, Paprika, Tomate und Frühlingszwiebeln vermischen. Die Füllung mit Salz abschmecken, etwas abkühlen lassen.
Für den Dip Sojasauce und Sherry verrühren.
Etwas Füllung auf die Salatblätter geben. Die Blätter locker aufrollen, eventuell mit Zahnstochern zusammenstecken.



Hauptgerichte
Informationen zu Hauptgerichten/Menüs

  
In diesem Kapitel stelle ich Gerichte vor, deren einzelne Bestandteile im Zusammenspiel eine traditionelle Thai-Mahlzeit ergeben. Die Thai verabscheuen Wiederholungen; für sie besteht eine wohl durchdachte Mahlzeit aus mehreren Gerichten. Eine Mahlzeit besteht im Idealfall aus Relish, Suppe, Curry und Salat - und vielleicht einem einfachen Pfannen gerührten, gegrillten oder frittierten Gericht - und natürlich Reis. Eine Mahlzeit ohne Reis ist unvorstellbar, und eine Mahlzeit ohne eine Auswahl an Gerichten ist ärmlich. Das Gleichgewicht von Geschmack und Konsistenz spielt nicht nur bei der Zusammenstellung eines einzelnen Gerichts, sondern mehr noch bei der Planung einer Mahlzeit eine wichtige Rolle. Nie dominiert ein Duft, Geschmack oder Gewürz, und auch in der Art der Gerichte sollte es keine Wiederholung geben.
Nach Thai-Sitte wird das Essen nie in dem Gefäß serviert, in dem man es zubereitet hat. Thailändische Handwerker fertigen schon seit Jahrhunderten wunderschönes Essgeschirr an. Aus Sukhothai zum Beispiel kamen die berühmten jadegrünen Keramikschüsseln mit der so genannten Celadon-Glasur. Auf den getrockneten, aber noch nicht gebrannten Ton wurde ein Fischpaar gezeichnet, Symbol für Reichtum und Gesundheit. Reisplatten waren - und sind - viel größer als die anderen Schalen oder Servierschüsseln. Darin spiegelt sich die Bedeutung von Reis bei den Mahlzeiten und die Nebenrolle aller anderen Bestandteile. Reisplatten sind groß und flach, Curryteller kleiner und tiefer. Die kleinen Suppen-Schalen und -Löffel zeigen chinesischen Einfluss. Flache Teller führten die Europäer bereits im 17. Jahrhundert ein, davor benutzte man nur Schalen.
Während der Amtszeit König Ramas Iv. residierte ein Monsieur Pallegoix als päpstlicher Nuntius in Siam. Er hatte reichlich Gelegenheit, die Thai und ihre Bräuche zu studieren. Seine Description of the Thai Kingdom or Siam ist nicht nur wegen seiner Erkenntnisse bemerkenswert, sondern auch wegen der leutseligen Zuneigung, die er für seine »Herde« empfand: »Die Thai nehmen alle ihre Mahlzeiten auf einer Matte oder einem Teppich sitzend ein ... die Speisen sind in kleine Stücke geschnitten, und der Reis wird separat serviert. Die Esser haben weder Löffel noch Gabeln noch Messer. Sie benutzen nur einen Perlmuttlöffel, um sich von den Platten zu nehmen. Für alles andere reichen die Finger. Erst wenn sie satt sind, trinken sie pures Wasser oder eine Tasse Tee. Bei den reichen Leuten isst der Mann meist vor seiner Frau. Die Essenszeit ist den Thai sozusagen heilig. Man stört niemals jemanden beim Essen; selbst die Herren achten darauf, niemals ihre Sklaven bei den Mahlzeiten zu stören.
Die Essenszeit ist auch eine Zeit des Schweigens. Selbst wenn zehn oder zwanzig Personen gemeinsam essen, hört man kaum ein Wort, so vertieft sind sie in ihre Beschäftigung.« Zwar ist es immer noch unklug, die Thai beim Essen zu stören, Schweigen herrscht aber nicht mehr, höchstens aus Respekt beim Essen mit einem Vorgesetzten.
Heute speist man gesellig, es wird viel gelacht, viel geredet, man genießt einfach das Essen.
Bis gegen Ende des 19. Jahrhunderts aßen die Meisten mit den Händen: Mit den Fingern der rechten Hand, aber mit abgespreiztem kleinen oder Zeigefinger, mischte man den Reis mit einer Beilage und formte daraus auf dem Teller einen kleinen Berg. Den hob man mit den vier Fingern zum Mund und schob ihn mit dem Daumen hinein, damit nichts daneben fiel. Gelegentlich sieht man noch Menschen ausgesprochen elegant auf diese Weise essen. Die Armen aßen von Bananenblättern, die Reichen aus Keramikschalen. Der Löffel war schon als Servierutensil bekannt, erst später benutzte man ihn auch zum Reis essen. Später trat durch den anhaltenden europäischen Einfluss die Gabel auf den Plan, und der Reis wurden vom Teller statt aus einer flachen Schale gegessen. Stäbchen benutzt man nur, wenn man Nudeln isst - ein Gericht mit chinesischem Ursprung.
Die Thailänder lieben zwar Snacks, es gibt aber keine Vorspeisen. Zwar reicht man manchmal ein paar Gerichte vor der eigentlichen Mahlzeit, diese gelten aber als Hors d' ceuvres, wörtlich »außerhalb der Mahlzeit«. Die meisten Speisen kommen mehr oder weniger gleichzeitig auf den Tisch. Unter Thailändern beginnt normalerweise der Ranghöchste oder Gastgeber mit dem Essen oder fordert die anderen dazu auf. Der Reis wird zuerst aufgetragen, und von den anderen Gerichten nimmt man mit dem Servierlöffel immer nur wenig auf einmal. Diese Portion wird dann mit Reis vermischt. Hat man diese verzehrt, wendet man sich dem nächsten Gericht zu - dafür gibt es keine feste Reihenfolge, es ist lediglich eine Frage der Vorliebe.
Meist folgt aber auf ein scharfes Gericht ein kühlendes, auf ein schweres, süßes ein herbes, so dass man auch während der Mahlzeit ein Gleichgewicht wahrt. Man häuft sich den Teller nicht mit Essen voll - das gilt als ungehobelt.
Die Zeit spielt kaum eine Rolle, und die Thai gehen gelassen damit um.
Es kümmert sie wenig, wenn das Essen abkühlt oder nur lauwarm aufgetragen wird, denn mit dem traditionellen Ofen war es fast unmöglich, alle Gerichte gleichzeitig heiß zu servieren. In der tropischen Hitze spielt das kaum eine Rolle, denn der Geschmack entfaltet sich knapp über Zimmertemperatur am besten.
Früher trank man nur Tee oder Wasser. Für die Gläubigen war Alkohol verboten. Grüner chinesischer Tee wurde dünn aufgegossen. Das Trinkwasser wurde mit Blumen parfümiert. Bei Sonnenuntergang, wenn der Jasmin am stärksten duftet, pflückte man die Knospen und ließ sie über Nacht in Terracotta-Gefässen ziehen. Dadurch bekam das Wasser ein luxuriöses Aroma. Es verstieß aber gegen die Etikette, während der Mahlzeit zu trinken - man trank nur davor oder danach. Mit Suppe, dem ständigen Begleiter während der Mahlzeit, stillte man den Durst.
Das ist heute anders, und die Thai trinken jetzt auch während der Mahlzeit. Das Problem bei einem modernen Essen ist die Wahl des Weins. Gerade die Kontraste machen eine Thai-Mahlzeit aus, und ein Wein, der zu einem Gericht perfekt passt, schmeckt vielleicht zu einem anderen scheußlich.
Am besten passt ein reichhaltiger Wein, einer mit schönem fruchtigen Bouquet und etwas Restzucker. Holzige oder tanninreiche Weine schmecken im Zusammenspiel mit den verschiedenen Gewürzen hohl und bitter. Der Wein sollte nicht zu fein sein: Seine Zartheit kann sich nicht wirklich gegen das würzige Essen behaupten - der Wein ist vergeudet und lenkt vom Essen ab. Die Weinauswahl ist weitgehend Geschmackssache, ein guter Semillon ist ideal zu knusprigen Fischplätzchen und grünem Mangosalat, Shiraz und Massaman-Curry passen oft harmonisch zusammen, ein halbtrockener Champagner und ma hör (eine Vorspeise aus Schweinefleisch, Huhn und Garnelen mit Ananas und Mandarinen) sind füreinander geschaffen. Ich persönlich schätze zu diesem Essen Pinot noir, einen leichten Shiraz, Coete du Rhone, Grenache, die elegantesten roten Schaumweine, leichten Chardonnay, eine deutsche Spätlese oder einen Gewürztraminer (besonders aus dem Elsass), aber das sind die Weine, die ich zu fast jedem Essen mag. Trinken Sie, was Sie mögen. Ein erfrischendes Bier ist natürlich immer gut.
Die Zubereitung einer Thai-Mahlzeit ist häufig zeitraubend, vor allem, wenn man alles allein oder am Tag des Essens erledigt. Die Thai essen jedoch selten allein, sie machen überhaupt selten etwas allein. Schon bei der Essenszubereitung spürt man diese Freude an der Geselligkeit: Freunde und Verwandte werden zum Helfen eingeteilt - oder versüßen zumindest durch Plaudern die Arbeit. Einiges lässt sich außerdem im Voraus zubereiten: Am Vortag kann man Currypasten anrühren, Kokosnüsse vorbereiten und so weiter. Kochen sollte Spaß machen. Schätzen Sie deshalb vorher ab, wie schwierig und zeitraubend die jeweiligen Gerichte sind. Wenn Sie die Technik nicht gut beherrschen oder wenig Zeit haben, gestalten Sie die Mahlzeit so einfach wie möglich. Staffeln Sie die Vorbereitungen - aber lassen Sie sich nicht hetzen.
Eine Thai-Mahlzeit ist flexibel; sie richtet sich nach den Zutaten der Saison, der zur Verfügung stehenden Zeit und den Vorlieben von Köchin oder Koch.



Gaeng Kiew Wan Nua - Rinderfiletspitzen in grünem Curry


 
Zutaten für 4 Portionen 
30 g Öl
 3 EL grüne Currypaste
 300 ml Kokosnußmilch
 600 g Rinderfiletspitzen
 3 Kaffirlimonen-(Zitronen)Blätter
 2 EL Fischsauce
 1 EL Zucker
 60 g Thaiauberginen
 Chilis 
Zubereitung 
Die Rinderfiletspitzen würfeln, ebenso die Thaiauberginen, die Kaffirlimonenblätter feinblättrig schneiden. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Currypaste kurz darin anbraten.
 Die Paste mit der Kokosnußmilch aufgießen und das Ganze etwas köcheln lassen. Anschließend das Fleisch dazugeben und mit den Kaffirlimonenblättern, der Fischsauce, dem Zucker und den Thaiauberginen abschmecken.
 Das Ganze nach Belieben mit Chili abschmecken. - Dazu gedämpften Reis servieren. 



Gai Phad Met Mamuang - Gebratene Hühnerbrust mit Nüssen


 
Zutaten für 4 Portionen 
60 ml Öl
 500 g gewürfelte Hühnerbrust
 3 gehackte Knoblauchzehen
 80 g gewürfelte Zwiebeln
 40 g getrocknete Chilischoten
 40 g Frühlingszwiebeln
 80 g geröstete Cashewkerne
 3 EL Austernsauce
 2 EL Zucker
 Mandeln
 Pfeffer
 100 ml Huehnerbruehe
 Maizena (Speisestärke aus Mais) 
Zubereitung 
Die Hühnerbrust würfeln, den Knoblauch abziehen und hacken, die Zwiebeln schälen und würfeln.
 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Hühnerbrust darin schnell braten. Den Knoblauch, die Zwiebeln, die Chilischoten, die Frühlingszwiebeln und die Nüsse zugeben.
 Das Ganze anschließend mit der Austernsauce, der Fischsauce, dem Zucker und dem Pfeffer würzen. Die Hühnerbrühe angießen, alles mit der Speisestärke binden und sofort mit gedämpftem Reis angießen. 



Gung Op Wunsen - Garnelen mit Glasnudeln


 
Zutaten für 4 Portionen 
500 g Glasnudeln
 1/2 l Hühnerbrühe
 2 EL Austernsauce
 5 EL Sojasauce
 1/2 TL Zucker
 1/2 EL Sesamöl
 50 g Speck
 250 g geschälte Garnelen
 1 Knoblauchzehe
 etwas Pfeffer
 1 EL Butter
 1 Korianderstängel 
Zubereitung 
Die Glasnudeln in lauwarmem Wasser für etwa zehn Minuten einweichen lassen, anschließend kurz in kochendem Wasser blanchieren, abschrecken und gegebenenfalls mit einer Küchenschere durchschneiden. 
 Die Brühe zusammen mit der Austernsauce, zwei Esslöffeln der Sojasauce, dem Sesamöl und dem Zucker zum Kochen bringen und anschließend etwas abkühlen lassen. Den Speck würfeln, die Knoblauchzehe abziehen und zusammen mit dem Koriander klein hacken.
 Die Speckwürfel in einem großen Topf anbraten, die Garnelen, den Knoblauch und den Pfeffer dazugeben und alles umrühren. Die Glasnudeln zusammen mit der Butter und den restlichen drei Esslöffeln der Sojasauce dazugeben.
 Anschließend die Brühe dazugießen. Das Ganze zum Kochen bringen und für etwa fünf Minuten köcheln lassen (bis die Garnelen gar sind). Zum Schluss mit dem Koriander abschmecken und eventuell überflüssige Brühe vorsichtig abgießen. 



Khao Phad Gai - Gebratener Reis mit Huhn


 
Zutaten für 4 Portionen 
400 g gedämpfter Jasminreis
 200 g Putenbrust
 3 EL Öl
 Eier (nach Geschmack)
 Knoblauchzehen (nach Geschmack)
 3 EL Fischsauce
 10 g weißes Pfefferpulver
 1 EL Zucker

Garnitur
 Frühlingszwiebeln
 Limonen
 kleine, geschnittene Gurken
 geschnittene Möhren 
Zubereitung 
Die Putenbrust in Scheiben schneiden, die Knoblauchzehen abziehen und hacken. 
 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Putenscheiben darin braten, bis sie gar sind. Die Scheiben anschließend herausnehmen und zur Seite stellen. Die Eier verschlagen und im verbliebenen Öl unter Rühren anbraten. Anschließend den Reis, den Knoblauch und das Fleisch zugeben alles gleichmäßig anbraten.
 Das Ganze mit der Fischsauce, dem Pfeffer und dem Zucker abschmecken. Den gebratenen Reis anrichten und mit den Fruehlingszwiebeln, den Limonen sowie den Guerkchen und den Möhren dekorieren.
 Hinweise: Gebratener Reis ist am besten, wenn er von Reis gemacht wird, welcher vom Vortag stammt.
 Es lohnt sich, auf Jasminreis zu bestehen. 



Panaeng Goong - Garnelen in rotem Curry


 
Zutaten für 4 Portionen 
400 g geschälte Garnelen
 2 EL Panaeng Currypaste (siehe Hinweise)
 12 EL Öl
 150 g Kokosmilch
 2 EL Palmzucker
 2 EL Fischsauce
 20 g Basilikum Blätter
 roter Chili
 Kaffirlimonen(-Zitronen)Blätter 
Zubereitung 
Das Öl in einem Wok erhitzen, die Currypaste hinein geben und unter ständigem Rühren anbraten, bis ein angenehmes Aroma erreicht ist. Die Kokosmilch zugeben und alles aufkochen lassen. 
 Die Garnelen hinzufügen und das Ganze mit der Fischsauce und dem Palmzucker abschmecken. Sobald die Garnelen gar sind, das Basilikum, den Chili und die Kaffirlimonen-Blätter zugeben. Die Garnelen mit gedämpftem Reis servieren.
 Hinweise: Currypasten sind je nach Herkunft sehr verschieden und können daher von mild bis feurig scharf variieren. Lassen Sie sich im Geschäft beraten. 
 Dieses Gericht kann auch mit Rind, Schwein, Pute oder verschiedenen Gemüsen zubereitet werden. 



Pla Rad Prik - gebackenes Fischfilet mit süß-scharfer Sauce


 
Zutaten für 4 Portionen 
600 g Fischfilet
 100 g Mehl
 60 g Schalotten
 60 g rote Chilischote
 30 g Korianderwurzel
 100 ml Hühnerbrühe
 30 g Palmzucker
 300 ml Limonensaft
 3 EL Fischsauce
 Fett zum Ausbacken 
Zubereitung 
Das Fett in einen tiefen Topf geben und erhitzen. Den Fisch in dicke Scheiben schneiden, in dem Mehl wenden und im Fett schwimmend ausbacken.
 Den Chili vorsichtig (!) entkernen, die Schalotten schälen und beides zusammen mit der Korianderwurzel fein hacken. Die Brühe und den Palmzucker in einen Topf geben und erhitzen.
 Den Chili, die Schalotten und die Korianderwurzel zugeben und aller etwas einkochen lassen. Die Sauce mit dem Limonensaft und der Fischsauce verfeinern, über den heißen Fisch gießen und servieren. 



Pad Thai Gung Sott – Pfannen gerührte Nudeln mit Shrimps


 
Zutaten für 4 Portionen 
400 g mittelgroße rohe Garnelen mit Kopf und Schwanz
 3 EL Fischsauce
 ½ TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
 3 Knoblauchzehen
 5 Schalotten
 100 g geröstete gesalzene Erdnüsse
 100 g schnittfester Tofu
 500 g Sojabohnensprossen
 3 große grüne Lauchblätter
 2 Limetten
 200 g feine Reisnudeln
 6 EL Öl
 50 g getrocknete Shrimps
 2 Eier
 2 EL Reisessig, ersatzweise milder Weinessig
 2 EL Zucker
 2 EL helle Sojasauce
 Chilipulver
 Zucker 
Vorbereitung
 Die Garnelen von Kopf und Schale befreien, das Schwanzende am Körper lassen. Die Garnelen am Rücken längs einschneiden und den Darm entfernen. Mit 1 EL Fischsauce und Pfeffer vermischen, dann etwa 10 Minuten marinieren lassen. Den Knoblauch und die Schalotten schälen und klein hacken. Die Erdnüsse im Mörser oder Mixer grob zerkleinern. Den Tofu in etwa 1 ½ cm große Würfel schneiden. Die Sojabohnensprossen waschen und beiseite stellen. Die Lauchblätter waschen und in etwa 4 cm lange und 1 ½ cm breite Streifen schneiden. Die Limetten heiß waschen und vierteln.

Zubereitung
 In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin etwa 2 Minuten sprudelnd kochen lassen, danach sofort in ein Sieb gießen und kalt abschrecken.
 Öl im Wok erhitzen, den Knoblauch, die Schalotten, den Tofu und die getrockneten Shrimps darin bei starker Hitze 1 bis 2 Minuten anbraten. Die Garnelen hinzufügen, etwa 1 Minute pfannenrühren und dann alles an den Rand schieben.
 Die Eier in die freie Fläche der Pfanne oder des Woks schlagen, verrühren und bei mittlerer Hitze etwa 3 Minuten anbraten, bis sie leicht braun geworden sind. Anschließend mit den anderen Zutaten in der Pfanne gut vermischen. Die Nudeln, die Hälfte der Sojabohnensprossen, den Lauch, Essig, Zucker, 2 EL Fischsauce und Sojasauce dazugeben, alles schnell verrühren, heiß werden lassen und auf einer Platte anrichten. Das Gericht mit den zerkleinerten Erdnüssen bestreuen.
 Die übrigen Sojabohnensprossen etwa 1 Minute blanchieren. In 2 Schälchen die Sojabohnensprossen und die Limettenviertel anrichten. Dazu wird je ein kleines Schälchen Chilipulver und Zucker gereicht, die Geschmacksrichtung ist süß-sauer. 



Khai-djiao - Omeletts mit Krebsfleisch


 
Zutaten für 4 Portionen 
2 Stangen Lauch
 2 Zwiebeln
 9 Sellerieblätter
 6 EL Gemüseöl
 1 Dose Krebsfleisch (oder besser frische Krebse)
 8 Eier
 Knoblauchsalz
 Pfeffer 
Vorbereitung
 Den Lauch putzen, waschen und sehr fein in ca. 3 mm breite Ringe schneiden. Die Zwiebeln in hauchdünne Scheiben schneiden. Die Sellerieblätter waschen, trocken tupfen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

Zubereitung
 2 EL Öl in einer Bratpfanne erhitzen und das Gemüse darin 5 Minuten unter ständigem Umrühren braten. Das Krebsfleisch abtropfen lassen. Wenn Sie frische verwenden, dann säubern Sie sie zuerst, schälen sie und reiben sie mit Zitronensaft ein. Das Fleisch zerpflücken oder schneiden. Sie können anstelle von Krebsfleisch auch Langusten oder Garnelen verwenden. In einer Schüssel die Eier mit etwas Salz und Pfeffer verquirlen. Gemüse und Krebsfleisch unter mengen. Für 1 Omelett jeweils 1 EL Öl in die Pfanne geben und erhitzen. ¼ der Eimasse dazugeben und 5 Minuten bei geringer Hitze stocken lassen. Die Pfanne hin und wieder rütteln. Die übrigen Omeletts ebenfalls schnell hintereinander backen. Auf vorgewärmten Tellern und eventuell mit frischer Petersilie garniert servieren. 



Nueajang Whisky - Rindfleisch mit Whisky


 
Zutaten für 4 Portionen 
1 kg mageres Rindfleisch
 3 EL Sojasauce
 1 EL Ingwersaft
 1 EL brauner Zucker
 1 kleine Zwiebel
 1 EL Gemüseöl
 1 EL Whisky

Zum Garnieren
 einige Rosinen
 3 Scheiben Ananas
 Tomaten etc. nach Belieben 
Vorbereitung
 Das Fleisch waschen, abtupfen und in feine Stückchen von 2 cm mal 4 cm und 2 mm Dicke schneiden. Wenn das Fleisch leicht angefroren ist, lässt es sich leichter in dünne Scheiben schneiden. Die Zwiebel schälen und fein hacken.

Zubereitung
 In einer großen Schüssel das Rindfleisch mit dem Ingwersaft, Zucker, Sojasauce, Whisky und das Öl vermischen. Anschließend die Zwiebeln oben drauf geben und alles 2 Stunden marinieren lassen. In der Zwischenzeit wird eine Platte mit verschiedenen Gemüsen arrangiert. Das Fleisch in einer Pfanne (oder besser am Grill) kurz von allen Seiten anbraten und in die Mitte der dekorierten Platte legen.

Tipp
 In Asialäden sind verschiedene Sorten von Mekong Whisky erhältlich, die vom Geschmack eher mild sind. 



Panaeng neuab - Hackfleischbällchen in Erdnusssauce


 
Zutaten für 4 Portionen 
500 g gemischtes Hackfleisch
 1/2 TL Salz
 1/2 TL Pfeffer
 1 TL Paprikapulver edelsüß
 3 EL Sojasauce
 1 Ei
 3 EL Mehl und Mehl zum Wenden
 Öl zum Braten

Für die Sauce
 5 Knoblauchzehen
 60 g ungesalzene Erdnüsse
 2 EL rote Gewürzpaste
 250 ml Kokosmilch
 1 EL Zucker
 2 EL Nam Pla Prik

Zum Garnieren
 Basilikumblätter 
Vorbereitung
 Das Fleisch mit Gewürzen, Sojasauce, Ei und 3 Esslöffeln Mehl verkneten und zu kleinen etwa 2 cm dicken Fleischklößchen (Frikadellen) formen. Sie in Mehl wenden, überschüssiges Mehl abklopfen und die Klößchen in heißem Öl von beiden Seiten braun braten. Anschließend beiseite stellen.

Zubereitung
 Die Knoblauchzehen schälen und durchpressen. Die Erdnüsse in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett hellbraun rösten und anschließend mahlen. 3 Esslöffel Öl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin anbraten (er darf nicht braun werden, da er sonst bitter schmeckt). Die Gewürzpaste hinzufügen und alles unter ständigem Rühren 1 bis 2 Minuten braten. Mit der Kokosmilch ablöschen, die Erdnüsse zufügen und umrühren. Mit Zucker und Nam Pla Prik abschmecken. Die Fleischklößchen in die Sauce geben und bei schwacher Hitze 5 Minuten darin erwärmen.
 Mit Basilikumblättern garnieren. 



Nuea Pad Naam Manhoy - Rindfleisch mit Austernsauce


 
Zutaten für 4 Portionen 
500 g Rinderfilet
 1/2 TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
 2 EL dunkle Sojasauce
 1 EL Weizenmehl
 5 getrocknete Tongu-Pilze
 300 g Austernpilze
 2 Frühlingszwiebeln
 1 frische rote Peperoni
 4 Knoblauchzehen
 1 daumengroßes Stück frischer Ingwer
 3 EL Öl
 5 EL Austernsauce
 1 EL Nam Pla Prik
 1 TL Zucker
 4 EL Reiswein 
Vorbereitung

Zuerst das Fleisch kalt abspülen, trocken tupfen, entsehnen und in etwa 1 cm große Würfel schneiden. Mit Pfeffer, Sojasauce und Mehl mischen, dann etwa 1 Stunde zugedeckt im Kühlschrank marinieren lassen. Inzwischen die Tongu-Pilze waschen, in heißem Wasser etwa 20 Minuten einweichen lassen. Die Austernpilze putzen, kurz abwaschen und in Stücke schneiden, während die Tongu-Pilze noch einweichen. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen, längs halbieren und in etwa 3 cm lange Stücke schneiden. Die Peperoni waschen, ebenfalls längs halbieren, und vom Stiel beginnend schneiden. Danach Hände gründlich waschen! Den Knoblauch und Ingwer schälen und fein hacken.
 Zubereitung

Die Tongu-Pilze vorsichtig ausdrücken und vierteln. Öl im Wok stark erhitzen. Knoblauch, Ingwer und Fleischwürfel darin bei starker Hitze etwa 5 Minuten pfannenrühren. Danach die Hitze reduzieren, Tongu- und Austernpilze, Frühlingszwiebeln, Austernsauce, Nam Pla Prik und Zucker dazugeben und alles etwa 2 Minuten bei mittlerer Hitze garen lassen. Zuletzt Reiswein unterrühren, das Gericht mit den Peperonistreifen garnieren. 



Khao Niaow Ma Muang - Eiernudeln mit Schweinefleisch


 
Zutaten für 4 Portionen 
300 g Eiernudeln
 Salz

Für die Gewürzmischung
 4 Knoblauchzehen
 30 g Zwiebel
 20 g frische Ingwer
 20 g Zitronengras
 2 kleine Chilischoten
 1 EL gehacktes Koriandergrün mit Stielen
 1 TL Garnelenpaste
 ½ TL Salz
 3 EL Erdnussöl

Für die Fleisch-Gemüse- Mischung
 600 g Schweinefleisch, ohne Knochen und Haut
 3 EL Erdnussöl
 200 g Frühlingszwiebeln
 200 g Tomaten
 80 ml Nam Pla Prik
 2 TL dunkle Sojasauce
 ¼ TL gemahlene Kurkuma
 2 EL frisch gehacktes Koriandergrün
 1/8 l Hühnerfond
 100 g Bohnensprossen 
Vorbereitung
 Die Eiernudeln in kochendem Salzwasser für 4 bis 5 Minuten kochen, abseihen und die Nudeln beiseite stellen.
 Für die Gewürzmischung den Knoblauch, die Zwiebel sowie die Ingwerwurzel schälen und alles grob hacken. Das Zitronengras in Stücke schneiden. Von den Chilischoten Samen und Scheidewände entfernen und das Fruchtfleisch in grobe Stücke schneiden.

Zubereitung
 Zusammen mit dem Koriandergrün, der Garnelenpaste und dem Salz im Mixer fein pürieren. Das Öl im Wok erhitzen und das Gewürzpüree 2 bis 3 Minuten bei großer Hitze unter ständigem Rühren braten. Die Gewürzmischung aus dem Wok nehmen. Für die Fleisch-Gemüse-Mischung das Schweinefleisch in Würfel von 1,5 cm Kantenlänge schneiden. Das Öl im Wok erhitzen und das Fleisch darin portionsweise bei starker Hitze von allen Seiten kurz anbraten. Herausnehmen, dabei aber darauf achten, dass das Öl und der Fleischsaft im Wok verbleiben.
 Die Frühlingszwiebeln putzen und in Scheiben schneiden, Tomaten halbieren, Samen und Stielansätze entfernen und das Fruchtfleisch samt Haut würfeln. Die Öl-Fleischsaft-Mischung im Wok erhitzen und die Tomaten darin kurz andünsten. Die Frühlingszwiebeln etwa 1 Minute bei starker Hitze mitdünsten. Das Fleisch und die Gewürzmischung einrühren, mit Fisch- und Sojasauce, Kurkuma sowie dem frisch gehackten Koriandergrün würzen. Hühnerfond angießen, die Nudeln zufügen und einige Minuten unter Rühren warm werden lassen. Zuletzt die Bohnensprossen untermischen, sie sollen ebenfalls warm werden. Sofort servieren. 



Ped Yang Naam Phueng - gebratene Ente


 
Zutaten für 4 Portionen 
1 Ente (etwa 2,2 kg)
 10 Knoblauchzehen
 3 Stengel frischer Koriander
 1/2 TL Salz
 1/2 TL schwarzer Pfeffer
 3 EL süße Sojasauce
 3 EL dünnflüssiger Honig
 5 EL Reisessig
 3 EL Zucker
 1 frische rote Chili 
Vorbereitung
 Die Ente mit Wasser gründlich abspülen und innen säubern. Knoblauch schälen, Koriander waschen, trocken tupfen und beides mit Salz und Pfeffer im Mörser zu einer Paste zerstoßen. In eine kleine Schüssel umfüllen, mit 1 EL Sojasauce und dem Honig verrühren. Ente mit dieser Paste innen und außen einreiben und etwa 2 Stunden zugedeckt an einem kühlen Ort marinieren lassen.

Zubereitung
 Den Essig mit 2 EL Sojasauce und Zucker in einen kleinen Topf geben, kurz aufkochen und wieder abkühlen lassen. Die Chili waschen, entstielen und in feine Ringe schneiden (Hände waschen nicht vergessen!). Die Chiliringe zu der Essigsauce geben. Den Backofen auf 190 C (Gas Stufe 3) vorheizen, und die Ente in die Mitte auf einen Gitterrost mit Fettpfanne darunter legen. Nach 10 Minuten die Temperatur auf 180° C verringern und die Ente weitere 80 bis 90 Minuten weiter braten. Dabei ab und zu wenden und mit ausgetretenem Fett übergießen. Die Ente tranchieren und mit der Essigsauce servieren.

Anmerkung:
 Diese gebratene Ente ist ein Grundrezept, das Sie für weitere Gerichte benutzen können.

Tipp:
 Sollte die Ente zu dunkel werden, decken Sie sie mit Alufolie ab.
 Sie können auch Pflaumensauce (Plum Sauce), welche Sie in den meisten asiatischen Lebensmittelgeschäften finden verwenden. Eine hübsche Dekoration sind Lauch- und Karottengemüse geschnitten und in Fladen gerollt. 



Pad Thai Gai – Pfannen gerührte Nudeln mit Huhn


 
Zutaten für 4 Portionen 
400 g Hühnerbrust
 3 EL Fischsauce
 ½ TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
 3 Knoblauchzehen
 5 Schalotten
 100 g geröstete gesalzene Erdnüsse 
500 g Sojabohnensprossen
 3 große grüne Lauchblätter
 2 Limetten
 200 g feine Reisnudeln
 6 EL Öl
 50 g getrocknete Shrimps
 2 Eier
 2 EL Reisessig, ersatzweise milder Weinessig
 2 EL Zucker
 2 EL helle Sojasauce
 Chilipulver
 Zucker 
Vorbereitung

Die Hühnerbrust in mundgerechte Stücke schneiden. Mit 1 EL Fischsauce und Pfeffer vermischen, dann etwa 10 Minuten marinieren lassen. Den Knoblauch und die Schalotten schälen und klein hacken. Die Erdnüsse im Mörser oder Mixer grob zerkleinern. Die Sojabohnensprossen waschen und beiseite stellen. Die Lauchblätter waschen und in etwa 4 cm lange und ½ cm breite Streifen schneiden. Die Limetten heiß waschen und vierteln.
 Zubereitung

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin etwa 2 Minuten sprudelnd kochen lassen, danach sofort in ein Sieb gießen und kalt abschrecken.
 Öl im Wok erhitzen, den Knoblauch, die Schalotten und die getrockneten Shrimps darin bei starker Hitze 1 bis 2 Minuten anbraten. Die Hühnerbrust hinzufügen, etwa 5 Minuten Pfannen rühren und dann alles an den Rand schieben.
 Die Eier in die freie Fläche der Pfanne oder des Woks schlagen, verrühren und bei mittlerer Hitze etwa 3 Minuten anbraten, bis sie leicht braun geworden sind. Anschließend mit den anderen Zutaten in der Pfanne gut vermischen. Die Nudeln, die Hälfte der Sojabohnensprossen, den Lauch, Essig, Zucker, 2 EL Fischsauce und Sojasauce dazugeben, alles schnell verrühren, heiß werden lassen und auf einer Platte anrichten. Das Gericht mit den zerkleinerten Erdnüssen bestreuen.
 Die übrigen Sojabohnensprossen etwa 1 Minute blanchieren. In 2 Schälchen die Sojabohnensprossen und die Limettenviertel anrichten. Dazu wird je ein kleines Schälchen Chilipulver und Zucker gereicht, die Geschmacksrichtung ist süß-sauer. 



Laab Gai – Hühnerhackfleischsalat


 
Zutaten für 4 Portionen 
500 g Hühnerhackfleisch
 evtl. zus. Hühnerleber
 2-3 Frühlingszwiebeln
 Pfefferminz
 getrocknete Chilis
 2 EL Fischsauce oder Salz
 1 Zitrone
 gerösteter Klebreis
 2-3 Schalotten
 Koreander 
Vorbereitung
 Drei EL Klebreis in einer Bratpfanne ohne Öl rösten und im Mörser zerstampfen bis die Reiskörner etwa nur noch 1/5 der Größe haben.
 Schalotten in Scheiben schneiden, Frühlingszwiebeln in etwa 3 cm lange Stücke schneiden. Getrocknete Chilies in feine Scheiben schneiden.

Zubereitung
 Die Zwiebelsorten in etwas Öl andämpfen, Hühnerhack und auf Wunsch etwas Hühnerleber anbraten, Pfefferminzblätter, Chilies dazugeben und nochmals kurz umrühren. Mit der Fischsauce, Zitronensaft abschmecken und mit Koreander dekorieren.
 Fertig ist ein erfrischender leichter Sommersalat! 



Sing Chow Mai Fun – Nudelgericht


 
Zutaten für 4 Portionen 
Bandnudeln oder Reisnudeln für 4 Personen
 300 g frische Meeresfrüchte
 2 Frühlingszwiebeln
 1-2 Knoblauchzehen
 4-6 Kirschtomaten
 Pu Err Pilze (Chinesische Morchel)
 2 EL Fischsauce
 1 EL Limonensaft
 Sesamkörner
 getrocknete Chilies
 etwas Zucker 
Zubereitung 
Kochen Sie die Nudeln. In der Zwischenzeit die Frühlingszwiebeln in etwa 1 cm lange Stücke schneiden, die Zwiebel hacken. Kirschtomaten vierteln, Pu Err Pilze klein schneiden (andere Pilze gingen auch). Knoblauch klein hacken und mit etwas Öl andünsten bis er leicht gelb wird. Meeresfrüchte kurz 2-3 Minuten andünsten. Nicht zu lange, da sonst die Tintenfische und Shrimps gummig werden. Kirschtomaten, Zwiebeln, Pilze und getrocknete Chilies dazugeben. Mit Fischsauce, Limonensaft und etwas Zucker abschmecken.
 Alles unter die Nudeln mischen und mit Sesamkörnern dekorieren. 



Nachspeisen
Khao Niew Mamuang - Mango mit klebrigem Reis


 
Zutaten für 4 Portionen 
300 g klebriger Reis (Khao Niew)
 250 g Kokosnussmilch
 2 TL Zucker
 3 Mangos 
Zubereitung 
Den Reis in einer Schüssel mit kaltem Wasser bedecken und das Ganze über Nacht einweichen lassen. Am nächsten Tag das Wasser abschütten und den Reis anschließend in ein sauberes Tuch wickeln.
 Den Reis in einem Topf in 30 Minuten dämpfen (d.h. nicht in Wasser garen). Anschließend den Reis in eine Schüssel geben. Die Kokosnussmilch und den Zucker vermischen, bis sich der Zucker gelöst hat. Das Ganze über den noch warmen Reis gießen und diesen weitere 30 Minuten stehen lassen.
 Die Mangos schälen, in Stücke schneiden und zusammen mit dem Reis servieren. 



Kruay Buad Chee - Bananen in Kokosnussmilch


 
Zutaten für 4 Portionen 
400 g Kokosnussmilch
 2 EL Zucker
 6 Bananen
 1 Messerspitze Salz 
Zubereitung 
Die Milch langsam erwärmen, das Salz und den Zucker zugeben und das Ganze rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Bananen schälen, in dicke Scheiben schneiden und in die Milch geben. Alles für weitere fünf Minuten köcheln lassen. Warm servieren. 



Sapparot Tod - gebackene Ananasringe


 
Zutaten für 4 Portionen 
8 Ananasringe (Dose)
 10 EL Tempura Mehl
 5 EL Honig
 1 EL Zitronensaft
 1 Prise Salz
 1 l geschmacksneutrales Pflanzenöl (zum Fritieren) 
Zubereitung 
Die Ananasringe abtropfen lassen, den Saft auffangen. Das Tempura Mehl mit dem Ananassaft (wenn notwendig, mit Wasser auf 375 Milliliter auffüllen) und Salz klumpenfrei anrühren, bis schließlich ein zähflüssiger Teig entstanden ist.
 Das Öl in einem tiefen Topf erhitzen. Die Ananasringe im Tempurateig wenden und schwimmend im Fett ausbacken (etwa 2 Minuten).
 Die Ananasringe mit einem Schaumlöffel herausnehmen, gut abtropfen und zum Schluss auf Küchenpapier abfetten lassen. Den Honig mit dem Zitronensaft verrühren und zusammen mit den Ananasringen servieren. 



Kanom Pang Jee – Kokosnussmakronen


 
Zutaten für 1-2 Backbleche 
2 1/4 Tassen Kokosflocken
 1 1/2 Tassen Zucker
 1/2 Tasse Eiweiß
 2 EL Kakao
 1 EL Limettensaft
 Öl (Einfetten des Backblechs) 
Zubereitung 
Die Kokosflocken in einer Pfanne rösten, bis sie goldgelb sind. Das Eiweiß steif schlagen, den Zucker nach und nach unterschlagen, dann den Limettensaft zugeben. Anschließend die Kokosflocken und den Kakao unterheben. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Ein Backblech einfetten und jeweils einen Teelöffel der Kokosmasse auf das Backblech geben. Die Makronen backen, bis sie goldbraun sind (variiert von Ofen zu Ofen). Anschließend die Makronen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. 



Khanom Chan – Reiskuchen


 
Zutaten für 4 Portionen 
1/2 Tasse Zucker
 4 Tassen Milch
 1 abgeriebene Zitronenschale, ungespritzt
 1 gute Tasse Naturreis
 4 Eier - Eiweiß und Dotter getrennt
 2 EL Rum
 1 Prise Meersalz
 100 g Korinthen
 etwas Butter
 2 EL Semmelbrösel 
Vorbereitung
 In einem Topf die Milch, den Zucker und die abgeriebene Zitronenschale erhitzen. Kurz vor dem Kochen den Reis und eine Prise Salz dazugeben. Die Hitze reduzieren und 2 Stunden köcheln lassen, bis der Reis die Milch aufgesogen hat. Abkühlen lassen.

Zubereitung
 Das Eigelb mit einem Kochlöffel unter den Reis mengen. Die Korinthen und den Rum untermischen. Das Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unter die Reismasse heben. Eine Kuchenform mit Butter (oder Kokosfett) einlassen und die Semmelbrösel gleichmäßig hineinstreuen. Die Reismasse einfüllen und bei gleichmäßiger Hitze im vorgeheizten Ofen eine gute Stunde backen. Mit Fruchtsalat kalt servieren.

Tipp:
 Fügen Sie einige kleine asiatische Früchte direkt dem Kuchen zu, anstelle eines Fruchtsalats.
 Als Deckel können Sie auch Fruchtjelly verwenden (siehe Bild). 



Die Taquita & Campfire – Reihen


 
Mit Freunden kochen, essen und genießen. Dabei fotografieren und die Rezepte sammeln. Beides nicht berufsmäßig, aber mit Professionalität und Leidenschaft. Campfire & Taquita sind Rezeptsammlungen mit Rezepten aus den unterschiedlichsten Regionen unserer Erde. Sie sind aus einer persönlichen Kochbuchidee heraus entstanden. Die Einfachheit von Rezepten ist hier wichtig; das Produkt soll im Mittelpunkt stehen. 
 
Weitere Rezept- und Kochbücher aus den Taquita & Campfire - Reihen 
finden Sie unter: >>>
www.kochbuchidee.blogspot.com 
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