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Vietnamesische Zitronengrass-Suppe mit Crevetten-
Taschen

k%

Japanisch gewdlrzter Thunfisch

*k*

Thailandisches Phad Thai

*k*

Thailandisches grines Curry mit Kochbananen

*k*

Gebackene Papaya (Thailand)

Zutaten fur 8 Personen:
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Zitronengras-Suppe mit Crevetten-Taschen

Suppe

2 EL Erdnussol
4 Bund Zwiebeln mit
dem Grun, in Ringen,
Grun Beiseitestellen
12 dl Gemisebouillon
4 Stangel Zitronengras
gequetscht
4 cm Ingwer, in Scheiben
10 Stk weisse Pfefferkdrner,
zerdrickt

Taschen

200 g Crevetten geschalt,

gekocht, fein gehackt

3 EL Pfefferminze, gehackt

3 Prisen Salz

5 Stk Reisblatter

20 Stk Schnittlauchréhrchen

ca. 3 Min. in heissem
Wasser eingelegt, abgetropft
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Ol erwarmen, Zwiebeln andampfen, Bouillon
dazu giessen, aufkochen. Hitze reduzieren,

Zitronengrass, Ingwer und Pfeffer beigeben,
ca. 10 Min. kochen. Zitronengras entfernen.

Crevetten und Pfefferminze mischen, salzen,
in 20 Portionen teilen. 1 Reisblatt kurz in
heisses Wasser legen, vierteln. 1 Portion der
Fullung auf ein Reispapierstiick geben, beid-
seitig einschlagen, zur Spitze hin umschla-
gen, Tasche mit Schnittlauch binden. Rest-
liche Taschen gleich formen.
Crevetten-Taschen mit beiseite gestelltem
Zwiebelgrun in Suppenteller geben, heisse
Suppe daruber giessen.
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Japanisch gewlrzter Thunfisch

Wirzflussigkeit

NONOODN

I

TL Reisessig

EL Sherry

EL dunkles Sesamol

EL Sojasauce

Stk roter Peperoncini
fein gehackt

Stk Knoblauchzehen
gepresst

TL Rohzucker

Fleisch

2
4

-

EL Ol zum Braten
Tranchen Thunfisch

(je ca. 150q, ca. 2cm dick),
langs halbiert

EL Sesamsamen gerfstet
GL Sushi Ingwer

Stk Wasabi
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Essig mit den restlichen Zutaten aufkochen,
Hitze reduzieren, ca. 5 Min. kochen.

1/3 der Flussigkeit in einen tiefen Teller
geben, etwas abkihlen, Rest beiseite
stellen.

Ol in einer beschichteten Bratpfanne er-
hitzen, Fisch beidseitig je ca. 1% Min. braten.
Herausnehmen, in der Wurzflussigkeit ca.

1 Std. zugedeckt ziehen lassen. Fisch aus
der Wurzflussigkeit nehmen, abtropfen,

in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden. Girz-
ten Thunfisch anrichten, mit wenig beiseite
gestellter Wurzflussigkeit betraufeln, mit Se-
sam bestreuen. Restliche Wurzflussigkeit
separat dazu servieren. Mit Sushi Ingwer und
Wasabi garnieren.
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Phad Thai

200
800
3

5
2

3
1.5
5
1.5
15
3

5
5
2

g Reisnudeln

g Schweinefleisch geschnetzelt

EL dunkle Sojasauce
Ol zum Braten

Stk Knoblauchzehen in feinen
Scheiben

Stk kleine Lauch (ca. 1509),
in feine Ringe

Stk Eier, verklopft

Stk Limettensaft

EL Fischsauce

EL dunkle Sojasauce

EL Rohzucker

Stk getrocknete Chili

(z.B. Red Chili Spices), gehackt

EL Cashew-Nusse, gerostet
EL Korianderblatter, gehackt
Stk Limetten in Schnitzen
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Nudeln mit siedendem Wasser Ubergiessen,
unter gelegentlichem rithren ca. 10 Min. ste-
hen lassen. Nudeln kalt absptilen, abtropfen,
beiseite stellen.

Fleisch mit der Sojasauce mischen, zuge-
deckt im Kihlschrank ca. 30 Min. marinieren.
Fleisch abtropfen, Ol im Wok erhitzen,
Fleisch portionenweise je ca. 1% ruhrbraten,
herausnehmen, beiseite stellen.

Wenig Ol beigeben, Knoblauch und Lauch
ca. 2 Min. rihrbraten. Nudeln und Eier kurz
mit braten. Limettensaft, Fischsauce, dunkle
Sojasauce, Rohrzucker und Chili verrtihren
und mit dem beiseite gestellten Fleisch unter
die Nudeln mischen, alles erwarmen.
Anrichten und mit Nussen, Koriander und
Limetten garnieren.
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Griines Curry mit Kochbananen

8 dlI Kokosmilch
3 EL grune Curry-Paste
400 g Thai-Auberginen
l&angs halbiert oder geviertelt
2 Stk Kochbananen (ca. 350Q)
langs halbiert, in ca. 7mm dicke
Scheiben
500 g Pouletbrust-Wiurfel
6 Stk Kaffirlimetten-Blatter,
die Halfte gequetscht,
Rest in feine Streifen
geschnitten beiseite gestellt
3 EL helle Sojasauce
200 g Jasminreis
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Kokosmilch in einer weiten Pfanne aufko-
chen, Hitze reduzieren, Curry-Pasta darin
auflésen. Thai-Auberginen und Kochban-
anen beigeben, zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 20 Min. kochen.
Pouletbrust-Wirfel und gequetscht Kaffir-
limetten-Blatter beigeben, zugedeckt bei
kleiner Hitze ziehen lassen, mit Sojasauce
wuirzen. Kaffirlimetten-Blatter entfernen,
Curry anrichten. Beiseite gestellte Kaffir-
limetten-Blatter Streifen auf Curry verteilen.
Mit Jasminreis servierern.
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Gebackene Papaya

4 Stk Papayas reif, langs halbiert
entkernt

2 EL Limetten-Saft

1 EL Rohzucker

8 Stk Kugeln Kokos-Glace

2 EL Kokos-Raspel, gerdstet
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Papayahalften mit der Schnittflache nach
oben in eine ofenfeste Form legen. Limetten-
saft und Zucker verrihren, Papayas damit
betraufeln.

Ca. 20 Min. in der Mitte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens backen. Herausnehmen,
etwas abkuhlen lassen. Fruchtfleisch mit ein-
nem Teelo6ffel von aussen nach innen etwas
einkerben, entstandene Flussigkeit Gber das
Fruchtfleisch traufeln. Glacekugeln in die
Papayas verteilen, mit Kokosraspel bestreu-
en.
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