
grüne Currypaste

Notizen:

Thai Kochkurs I

Nam Phrik Kaeng Khiaw Waan

im Mörser gut zerstampfen.

nach und nach

im Mörser gut zerstampfen, 

in eine Tasse füllen und beiseite stellen.

1 Esslöfel Koriandersamen,
½ Teelöffel Kreuzkümmel und
5 Pfefferkörner Weiss

5 grüne Chilischoten mit 

5 grüne peperoni chili

1 Teelöffel Salz

     Damit das Curry auch Grün wird.

Paste entstanden ist. Zum Schluss die vorbereitete
Kreuzkümmelmischung und
beigeben und gut vermischen.

Varianten:

2)  Bei kauf einer fertig Curry- paste, einfach ¼ Grüne Peperoni sehr fein raffeln.
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in feine Ringe geschnitten und gehackt2 Esslöffel Zitronengras
½ Teelöffel Kaffir-Zitronenschale

zugeben und gut zerstossen, bis eine feine, cremige

Tip:

·

entkernen, fein geschnitten

fein geschnitten

fein geschnitten

gehackt
6 Schalotten

6 Knoblauchzehen

2 Teelöffel Galangawurzel

( wenn nicht erhältlich, ersetzen durch Limetten- Schale )

1 Korianderwurzel

1 Teelöffel Garnelenpaste

1)  1 Teelöffel Ingwer und 1 Zweig Thai- Basilikum  in den Mörser geben
     und gut zerstampfen.



Thai Kochkurs I

· Truthanschnitzel anstelle des Pouletfleisches verwenden oder

Tom Khaa Kai würzige Hühnersuppe mit Galangawurzel und Kokosmilch

Kokosmilch beifügen, leicht kochen lassen

in die Suppe beigeben ca 5 min. Kochen

2 Chilischoten

2 Esslöffel Koriander und
den Saft von einer Limone

Wasser in eine Schüssel ( Tupperware ) geben.

Wasser mit Kräuter in Topf geben und 

in 2 bis 3 cm lange Stücke geschnitten,

in feine Scheiben geschnitten,

alle beigeben in Wasser- Schüssel und

im Kühlschrank übernacht lassen
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Beigeben

1 / 2 lt. Wasser
4 Stangen Zitronengras

100 g Galangawurzel

6 Kaffir Zitronenblätter und

4 Korianderwurzeln

400 ml Kokosmilch

Mit Löffelsieb die Kräuter herausnehmen

In den Topf beigeben und leicht kochen ca. 10 min.

beigeben, köcheln lassen

beigeben und ca 5 min. mit Kochen

2 Esslöffel Hühner Bouillon

             Notizen:

3 Teelöffel Zucker und

2 Esslöffel Fischsauce

300 g Reisstrohpilze

1 El. Chili- Soja Bean Paste

2 Pouletbrust

im Mörser zerstossen und zusammen mit

diagonal in mundgerechte Streifen geschnitten,

der Suppe kurz vor dem servieren beigeben.

Varianten:

· Meeresfrüchte anstelle des Pouletfleisches verwenden



grüner Papayasalat

Notizen:
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Im Mörser hinzu geben und leicht zerstampfen

Som Tam Malakaw

in Mörser geben und gut zerstossen

schälen, entkernen und in feine Streifen raspeln,

in ca. 3 cm lange Stücke brechen (nicht schneiden!),

halbieren, alles zusammen im Mörser etwas 
zerstampfen.beigeben1 Limonenschale, geraffelt,

2 Esslöffel Tamarindenmark,

Sauce:

gut vermischen und bei mittlerer Hitze aufkochen.
Abkühlen lassen und dann

Kurz vor dem servieren die Sauce in den Mörser
geben und gut vermischen.

4 Esslöffel Fischsauce und
4 Esslöffel Palmzucker

3 Esslöffel Limonensaft beigeben.

2 Chilischote,
2 Knoblauchzehe und
100 g Erdnüsse (ungesalzen!)

300 g grüne Papaya

4 Thai Bohnen

12 Cherry Tomaten

Tip:

ein paar Creveten blanchieren und beigeben.



güner Curry mit Pouletfleisch

Notizen:
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beigeben und ca. 5 Minuten weiter kochen,

6 Kaffir-Zitronenblätter

1) Das Fleisch mit etwas Hühnerbouillon-puder etwas Mehl, gut mischen und

In ein Sieb giessen, mit kaltem Wasser abschrecken

beigeben und nochmals aufkochen.

Auf die seite stellen

Gemüse:

in ca. 3 cm lange Stücke schneiden und kurz vor
dem servieren in Wasser ca. 3 Minuten kochen.

der Länge nach halbieren,
vierteln,200 g Thai-Auberginen

Fleisch und Sauce:  (kann vorbereitet werden, muss aber vor der Verwendung nochmals erhitzt werden)

langsam beigeben, unter ständigem rühren erhitzen,

bis sich ein grüner Ölfilm auf der Oberfläche bildet.

erhitzen, bis sie duftet, dann Hitze reduzieren.

100 g Minimais
100 g Thai-Bohnen

Kaeng Khiaw Waan Kai

    dann mit Öl anbraten und am Schluss an Curry- Sauce beigeben.

dem Gericht beigeben.

3 Esslöffel grüne Currypaste in

2 Esslöffel Erdnuss -Öl

800 ml Kokosmilch

2 Esslöffel Palmzucker,

2 Esslöffel Fischsauce und

2 Esslöffel Hühnerbouillon

Tip:

und Abtropfen lassen.

nochmal aufkochenCurry- Sauce:

Das Gemüse in die (heisse) Sauce geben und

600 g Pouletfleisch

2 Peperoncino
2 Zweig Thai-Basilikum,

bis das Fleisch gar ist.

in kleine Streifen geschnitten und

in mundgerechte Streifen schneiden, zusammen mit



gebratenes Pouletfleisch

Notizen:
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im Mörser zu einer feinen Paste zerstampfen,

beigeben und mit

4 Esslöffel Austernsauce,

der Länge nach halbieren,

das Gemüse in den Wok geben und kurz mitbraten.

Phat Kheemao Kai

Fleisch vorbereiten:

in mundgerechte Streifen schneiden.600 g Pouletfleisch

vermischen und das Pouletfleisch damit marinieren.2 Teelöffel Hühnerbouillonpuder

1 Esslöffel Öl,

1 Esslöffel helle Sojasauce und

im Wok erhitzen,

über das Fleisch streuen, vermischen und 

gut anbraten, warmstellen.

etwas Erdnussöl

1 Esslöffel Mehl

Gewürzpaste vorbereiten:

entkernen
5 Chilischoten,
5 grüne peperoni chili
4 Knoblauchzehen, gehackt,
4 Schalotte gehackt, 

Dann das Poulete Fleisch dazu geben.

dazu und gut vermischen.

4 Esslöffel Sojasauce,

4 Esslöffel Zucker und

200 ml Hühnerbouillon
in ca. 3 cm lange Stücke schneiden,200 g Thai-Bohnen

200 g Minimais

1 Esslöffel Maizena Express

1 Zweig Thai-Basilikum, gehackt und

etwas Öl

Zubereitung:

im Wok erhitzen und die Chilipaste anbraten.

oder mit Mixer.

1 Peperoni chili, enkernen

2 Zweige Thai- Basilikum

1) Statt Poulet- Fleisch, kann mann auch Crevetten oder Rind- Fleisch nehmen

dem Gericht beigeben und sofort servieren.

Tip:

diagonal in kleine Streifen schneiden und mit


