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VORWORT

»GUTES ESSEN VERMAG VOR ALLEM
EINES: GLUCKLICH MACHEN.
UND DAS RUND UM DIE WELT.«

b cremiges indisches Curry mit Naan, eine Schissel dampfen-
der Ramen oder schokoladige Brownies - sie alle zaubern ein La-
cheln auf die Lippen. In diesem Buch finden sich meine personlichen
Lieblingsgerichte aus aller Welt, der Geschmack meiner Reisen. Es
sind die beliebtesten Rezepte meines Foodblogs Taste of Travel und
neue Rezepte, die ich fur dieses Buch entwickelt habe. Der Fokus liegt
dabei auf der Wohlfiihlkliiche und echtem »Soulfood«, also Essen, das
der Seele guttut, die Stimmung hebt und einen zufrieden zurlcklasst.
Rezepte, die mir besonders am Herzen liegen, sind als »Gliucklichma-
cher« hervorgehoben und werden besonders detailliert beschrieben
und bebildert.

Die Gerichte in diesem Buch habe ich wahrend meiner Auslandsauf-
enthalte und auf Reisen kennengelernt und verkostet. Rezepte aus
Landern, die ich [angere Zeit mein Zuhause nennen durfte - wie etwa
die USA - sind dabei stark vertreten. Bewusstsein fur Regionalitat ist
mir ein Anliegen, deshalb lassen sich die Rezepte trotz ferner Herkunft
auch weitgehend mit heimischen Zutaten zubereiten. Viele Rezepte
sind vegetarisch oder vegan. Genaue Anleitungen, Schritt-fur-Schritt-
Fotos und ein Glossar fir Zutaten und MaBeinheiten sollen dabei
helfen, dass auch unbekannte Speisen auf Anhieb gelingen. Damit
steht den handgemachten chinesischen Teigtaschen, dem perfekten
Smash-Burger und frisch gebackenen, luftigen Zimtschnecken nichts
mehr im Wege. Ich winsche euch glickliche Momente beim Kochen
und GenieB3en der Gerichte aus diesem Buch!

Ursule. Jcherah
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KHAO SOI - CHIANG MAI
CURRY-NUDELN

Khao Soi ist ein fir den Norden Thailands typisches Curry. Vor allem in Chiang Mai, der groBten
Stadt im Norden, ist es kulinarisch fest verankert. Das Curry mit Hihnerfleisch wird auf gekoch-
ten Eiernudeln serviert. Ich ersetze die traditionell dazu gereichten rohen Schalotten und den
eingelegten Kohl mit etwas milderen, eingelegten roten Zwiebeln und Radieschensprossen.

Fir 2 Personen

Zubereitung: 40 Min.

Ziehen: mind. 1 Std.

Eingelegte Zwiebeln:

2 sehr kleine rote Zwiebeln
(je35g)

1TL Zucker

Salz

40 ml WeiB3weinessig

Curry:

200 g Hihnerfleisch (Brust oder
Keule)

1 Stlick Ingwer (2 x 3cm)

2 Knoblauchzehen

1EL Ol

2 geh. TL rote Currypaste (20 g)

2TL gelbes Currypulver

1 Dose Kokosmilch (400 g)

200 ml Gemisebriihe (ersatzweise

Wasser)
2TL brauner Zucker
Salz
125 g getrocknete Eiernudeln
Topping:
1 Frihlingszwiebel
Koriandergriin zum Bestreuen
rote Radieschensprossen

Limettenspalten
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Fir die eingelegten Zwiebeln die Zwiebeln schdlen und in feine Ringe
schneiden. 80 ml warmes Wasser, Zucker und % TL Salz in einem Ein-
machglas verrihren. Den Essig und die Zwiebelringe dazugeben. Das
verschlossene Glas mind. 1 Std. bei Zimmertemperatur, noch besser Uber
Nacht im Kuhlschrank, ruhen lassen.

Fir das Curry das Hihnerfleisch in 4 Stiicke schneiden. Ingwer und Knob-
lauch schalen und reiben oder fein hacken.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, Ingwer und Knoblauch fiir %-1Min. darin
andunsten. Currypaste und Currypulver dazugeben und ca. 30 Sek. unter
Rihren anbraten.

. Ca. 5EL Kokosmilch einrlihren, sodass eine sehr dicke Sauce entsteht.

Dann weitere 3 EL Kokosmilch unterriihren und das Hihnerfleisch dazuge-
ben. Das Fleisch pro Seite ca. 1% Min. kdcheln lassen.

. Restliche Kokosmilch, Gemiusebriihe, Zucker und % TL Salz einrlhren und

alles mind. 5 Min. offen kocheln lassen. Fir ein dickfllissigeres Curry lan-
ger kocheln lassen. Das Curry mit Salz abschmecken und bei kleiner Hitze
zugedeckt warm halten.

. Die Eiernudeln laut Packungsanweisung kochen und in ein Sieb abgieBen.

Fir das Topping die Frihlingszwiebel putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden. Koriandergrin und Sprossen waschen.

. Die Nudeln auf Schalen oder tiefe Teller verteilen. Das Curry samt Fleisch

darlbergieBen. Mit Frihlingszwiebeln, eingelegten Zwiebeln, Limetten-
spalten, nach Belieben frittierten Nudeln (s. Tipp), Koriandergriin und
Radieschensprossen servieren.

Frittierte Nudeln: Typisch fir dieses Gericht sind knusprig frittierte
Eiernudeln als Topping. Dafiir 70 g der gekochten, abgetropften Eiernu-
deln einige Min. in einer kleinen Pfanne mit etwas Ol frittieren, bis sie

knusprig sind. Auf Kiichenpapier entfetten und das Curry damit toppen.
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