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DAS PRINZIP: THAI-CURRY

CURRYPASTE
Unterschiedliche Sorten,
von mild bis sehr scharf

UngesiBt, aus dem

Fruchtfleisch der Kokos-
V nuss hergestellt

GEMUSE —— -
Wie Spinat, Pilze, Friihlings- :
zwiebel, Kohl, Pak Choi oder AT y

‘ ’\ —— KOKOSMILCH
;

Paprika

d

FLEISCH, FISCH, GEFLUGEL
Beispielsweise Hiihnchen, Rind,
Lachs oder Kabeljau

WURZSAUCEN ‘

Fisch- und Sojasauce: fermentierte FRISCHE KRAUTER
braunliche Saucen aus Sardellen Typisch sind Koriandergriin
bzw. Sojabohnen und Thai-Basilikum
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OFFNEN



SO GEHT’S: ROTE CURRYPASTE

ROSTEN:

1 EL Koriandersamen und 1 TL Kreuzkimmelsa-
men in einem Wok oder einer Pfanne ohne Fett
kurz rosten, bis sie zu duften beginnen. Her-
ausnehmen und abkuhlen lassen.
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SCHNEIDEN:

1 Sténgel Zitronengras, 5 Schalotten, 3 Knob-
lauchzehen und 25 g Ingwer putzen bzw. scha-

len und fein schneiden.

CHILIS VORBEREITEN:

8 lange rote Chilischoten waschen, halbieren,
weil3e Trennwande und Kerne entfernen und
die Halften mit einem Messer hacken (dabei
am besten Handschuhe tragen).

MAHLEN:

Die Zutaten und 4 Kaffir-Limettenblatter,

% TL Salz und 1EL Ol in einen Mérser geben und
mit dem StéBel zu einer feinen Paste zermahlen.
Die Paste in ein Glas fillen, verschlieBen.



WICHTIGE KUCHENHELFER

GROSSES, SCHARFES MESSER
Unverzichtbar zum feinen Schneiden
der Zutaten.

DAMPFEINSATZ
Kann aus Bambus, Silikon oder Edelstahl
sein, zum Déampfen z.B. von Teigtaschen.
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= ;. ' MORSER & STOSSEL

PFANNENWENDER Am besten aus Stein

K ik Zer-
Aus Holz, Silikon oder —— ; - - od?r T ,zur? i
" V. - kleinern von Gewlirzen
Edelstahl, zum Rihrbraten > . \ dar Gt o3
- Wok/' oder Currypasten.
o’
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WOK ——

Perfekt fir das Garen
bei groBer Hitze.

Fur 4 Portionen idealer-
weise mit 36cm .



DAS PRINZIP:
THAI-CURRY

Immer griffbereit:

SO GEHT'S:
ROTE CURRYPASTE

GU
CLOU

Wussten Sie schon, dass ...?

INHALT

/"--__—‘

Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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DIE PERFEKTE
KOMBI
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Entdecken Sie bei einigen ausgewahl-

ten Rezepten ganz besondere Tipps

mit verbliffendem Insiderwissen.

Aha-Momente garantiert!

Immer griffbereit:

SO GEHT'S:
FRUHLINGSROLLEN

4 Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen
Gerichte gekennzeichnet.

[T

Die Backzeiten kénnen je nach Herd variie-
ren. Unsere Temperaturangaben beziehen

sich auf das Backen im Elektroherd mit

Ober- und Unterhitze.
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Sammeln lhrer Lieblingsrezepte
mit der »GU Kochen Plus«-App
(siehe S. 64)



REZEPTKAPITEL

R
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06 FINGERFOOD & 22 CURRYS & SUPPEN
SALATE

38 GEBRATEN &
GERUHRT

04 DIE AUTORIN
05 SATE-SPIESSE MIT 5 ZUTATEN
40 COVERREZEPT
60 REGISTER, ABKURZUNGSVERZEICHNIS
62 |IMPRESSUM, LESERSERVICE, GARANTIE






FINGERFOOD & SALATE

FRUHLINGSROLLEN
GEMUSE-TEMPURA
MARINIERTE GARNELEN
GEDAMPFTE TEIGTASCHEN
FISCHFRIKADELLEN
ASIA-KRAUTSALAT

THAI-SALAT MIT HAHNCHEN UND
REISNUDELN

SUSSSAURER MANGOSALAT
RINDFLEISCHSALAT
GARNELENSALAT MIT ZUCKERSCHOTEN
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Fiir 4 Personen o 45 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 300 kcal, 27 g E, 12g F, 20 g KH

FISCHFRIKADELLEN

500 g weifSes Fischfilet (ohne
Haut, z. B. Kabeljau, Rot-
barsch oder Zander)

1 Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwer (2-3 cm)

3 Friihlingszwiebeln

Salz, Pfeffer

3 EL Fischsauce

2 EL Reisessig

1 Salatgurke

% Bund Koriandergriin

100 g Panko (asiat. Semmel-
brosel)

4 EL Sonnenblumendl

FINGERFOOD & SALATE

FUR GASTE

1 Fischfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und fein hacken. Knob-
lauch und Ingwer schalen und hacken. Frithlingszwiebeln putzen, wa-
schen und in sehr feine Ringe schneiden, etwas Griin beiseitelegen.
Fisch mit Ingwer, Knoblauch und Frihlingszwiebeln mischen. Mit Salz,
Pfeffer und 1 EL Fischsauce abschmecken und zugedeckt kalt stellen.

2 Ubrige Fischsauce (2 EL) mit Essig verriihren und pfeffern. Gurke
waschen, nach Belieben halbieren und in Scheiben schneiden. Mit

Zwiebelgrin und Dressing mischen. Koriander kurz abbrausen, tro-
cken tupfen und die Blatter abzupfen. Die Halfte untermischen.

3 Aus der Fischmasse mit angefeuchteten Handen zwdlf Frikadellen
formen. Panko auf einen Teller geben, Frikadellen darin wenden,
Panko leicht andriicken. Ol im Wok erhitzen, Frikadellen pro Seite in
ca. 3 Minuten knusprig braten, herausnehmen und auf Kiichenpapier
entfetten. Frikadellen und Salat mit tibrigem Koriander bestreuen.



