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Einleitung:



	 


	Du bist ein Freund und Kenner der Thailändischen Küche, ambitionierter Hobbykoch, liebst scharfes, würziges und leichtes Essen? Dann hast Du die richtige Wahl getroffen und bist hier goldrichtig!


	Die hier gezeigten Rezepte habe ich während meines langjährigen Aufenthalt in Thailand von „Lokals“ abgeschaut, nachgekocht und niedergeschrieben.


	All diese Rezepte sind authentisch! 


	OK, teilweise ein wenig entschärft, und dennoch für den westlichen Gaumen höllisch scharf……


	Wenn Du dich ernsthaft mit der Thailändischen Küche beschäftigen willst, solltest Du dir ein paar Grundzutaten zulegen.


	Einige, wie z.B. Fischsauce, Sojasauce, Austernsauce, Kokosmilch und Reis findet man mittlerweile  schon beim gut sortierten Discounter und die Ecke. Andere Zutaten wie Currypasten und Gewürze lassen sich bequem im Netz ordern. 


	Aber die wirklich wichtigen Gemüse und Kräuter wie z.B. Koriander, Thai Basilikum, Limettenblätter etc. findest Du nur im Asia Laden Deines Vertrauens. Oder Du versuchst dich als Hobbygärtner….


	[image: ]


	Das Beutelreis in der Asiatischen Küche nichts zu suchen hat, brauche ich eigentlich nicht extra zu erwähnen, hierfür gibt es den Reiskocher! 


	Das war’s auch schon mit der Einleitung, weitere Infos zu Saucen, Kräuter und Gemüse, so wie den verschiedenen Kochtechniken findet Du ganz am Ende, nach den


	 




Rezepte:


	
Gaeng Kiao Wan / Grünes Thai Curry mit Huhn
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	Zutaten:


	( für 2 Personen )


	

		200 gr Hähnchenbrust


		1 – 2 EL grüne Curry Paste


		6 St. Thai Auberginen - Makhuea Praw



		Eine Hand voll Thai Basilikum – Horapha



		Eine Hand voll Blätter der Kaffir Limette - Bai Makrut



		2 Vogelaugen Chili


		150ml Kokosmilch


		1 TL Palmzucker, oder brauner Zucker


		eine Prise Salz


		1 TL Fisch Sauce 





	 


	Vorbereitung:


	Thai Basilikum und die Kaffir-Limetten Blätter waschen und gut abtropfen lassen.


	Von den Limettenblättern den Stunk komplett entfernen, so dass immer zwei Hälften entstehen. 


	Chili Schoten schräg der Länge nach durchschneiden. 


	Das Hähnchenfleisch in dünne mundgerechte Streifen schneiden.


	Thai Auberginen vierteln.


	 


	Zubereitung:


	Zuerst etwa 50 ml. Kokosmilch erwärmen und die grüne Currypaste darin auflösen. 


	Restlich Kokosmilch und Hähnchen Stücke dazu geben.


	Nach ca. 2 Minuten mit 125 ml. Wasser ablöschen.


	Mit Fisch Sauce und Palmzucker abschmecken.


	Kaffir Limetten Blätter und die geviertelten Thai Auberginen dazu geben und weitere 5 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen. 


	Vom Herd nehmen, Chili und die Basilikum Blätter darüber streuen und zugedeckt noch etwa 2 Minuten ziehen lassen….. und servieren.


	 


	 




	 


	
Gaeng Kua Sapparot Gung / Curry mit Garnelen und Ananas



[image: ]


	Zutaten:


	

		300 gr. frische Garnelen


		200 gr. frische Ananas


		250 ml. Kokos Milch


		4 kleine Baby Mais


		eine Hand voll Thai Basilikum Bai Horapha



		3rote Vogelaugen Chili


		3 EL rote Currypaste


		4 EL Fisch Sauce 


		evtl. etwas Palmzucker oder Limetten Saft





	 


	Vorbereitung / Zubereitung:


	Garnelen waschen, putzen, Panzer, Kopf und Darm entfernen. 


	Das Basilikum waschen, trocken schütteln und die Blätter abzupfen.


	Mais waschen und in mundgerechte Stücke schneiden. 


	Chili waschen, entkernen und in Nadel dünne Streifen schneiden.
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