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Einleitung

Geboren wurde ich als Sohn eines thailandi-
schen Vaters und einer englischen Mutter in
Liverpool und wiirde mich selbst, wie so viele
andere im heutigen GroRbritannien auch, als
multiethnisch bezeichnen. Ich bin in einem
Schmelztiegel verschiedener Kulturen aufge-
wachsen und konnte mich aus diesem Grund auf
ganz besondere Weise entwickeln. Als ich ein
Kind war, zog meine Familie in das idyllische
Wye Valley in Wales. Dort verbrachte ich meine
Kindheit, bevor ich mich mit Anfang 20 in
London niederlieR. Ich hatte das Gliick, dass
wir in meiner Kindheit viel herumgereist sind,
und das hat sich in meinem Erwachsenenleben
fortgesetzt. Ich war in vielen Kontinenten,
Landern und Stadten und habe dort gekocht.
Dabei konnte ich jedes Mal neue Erfahrungen
sammeln, zahllose neue Zutaten und Kochtech-
niken kennenlernen und Verbindungen zu den
unterschiedlichsten Menschen knupfen.
Thailand hat in meinem Leben schon immer
eine zentrale Rolle gespielt. Wir sind oft nach
Bangkok geflogen, um unsere Familie zu besu-
chen, und wohnten im Elternhaus meines Vaters
in der Gegend von Thong-Lor. Als meine Familie
dort ein Grundstiick kaufte und ihr Haus baute,
war dies ein Gebiet, das von Reisfeldern domi-
niert wurde, die das Zentrum von Bangkok
versorgten. Heute ist Thong-Lor ein belebtes,
modernes Viertel mit hochpreisigen Immobilien,
trendigen Restaurants, trubeligen Bars und einer
multikulturellen Bevolkerung. Es hat kaum noch
Ahnlichkeit mit dem Land, in dem meine GroR-
eltern, mein Vater und meine Tanten aufgewach-
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sen sind. Bangkok ist seit dem vergangenen
Jahrhundert eine Stadt, die niemals schlaft und
sich Tag fir Tag immer weiter modernisiert.

Ich habe es immer geliebt, meine Familie und
Freunde in Bangkok zu besuchen, und meine
Erinnerungen an das Essen meiner GroBmutter
im Haus der Familie, umgeben von meinen
Cousins und Cousinen, Tanten und Onkeln, sind
kostbar. Alle unterhielten sich am Tisch, wah-
rend ein Teller nach dem anderen mit fantasti-
schen Gerichten in appetitlichen Farben und
mit wunderbaren Aromen serviert wurde. Oft
wusste ich nichts tiber die Gerichte, die ich

mir in den Mund schaufelte, oder liber all die
verschiedenen Zutaten, die auf meiner Zunge
tanzten. Ich liebte das Geheimnisvolle daran:
exotische Geschmacksrichtungen, manchmal
fast unertraglich scharf, oder herzhafte Gerichte
mit einer SuRe, die man normalerweise mit
einer Nachspeise in Verbindung bringt. Fiir ein
neugieriges Kind war das der absolute Wahn-
sinn. Auf diesen Reisen besuchten wir haufig die
Lieblingsrestaurants unserer Familie und fuhren
oft stundenlang mit dem Auto kreuz und quer
durchs Land, nur um an einem Ort am Meer
oder in einer baufalligen Hitte, in der bestimmte
Gerichte gekocht wurden, zu essen — kein
ungewdhnliches Verhalten fiir thailandische
Familien, die das gemeinsame Essen sehr
schatzen. Meine schénsten Erinnerungen sind
jedoch bis heute die an das Essen meiner
GroRBmutter. Sie war eine wunderbare Kochin.
Die Gerichte waren nicht nur thailandisch,
sondern erinnerten auch an die Wurzeln unserer



Familie in China. Meine thailandische Familie
gehort zu den Menschen, die nach dem Auf-
wachen ein Porridge (jok) mit Resten vom Mahl
des Vorabends und viel frischem Obst und
Gemise zu sich nehmen. Schon beim Frihstiick
fragte jemand, wo und was wir zu Mittag essen
wirden, und noch wichtiger: »Was gibt es zum
Abendessen?« Fir Thailander ist Essen der
Mittelpunkt des Alltags. Das gemeinsame Essen
ist tief verwurzelt in jedem Thailander. Diese
Mentalitat hat mich mehr beeinflusst, als ich
mir wahrend meiner ganzen Kindheit je hatte
vorstellen konnen.

Im Spatsommer 2013 beschloss ich nach
Bangkok in Thailand umzuziehen. Dies war der
Hoéhepunkt verschiedener Lebenumsténde, die
dazu gefiihrt hatten, dass ich Anfang des Jahres
meinen Birojob in London aufgegeben hatte
und die Stadt verlieR, bevor ich mich auf einen
Roadtrip quer durch die USA aufmachte. Dies
war ein Punkt auf meiner Wunschliste.

Wahrend dieser Entdeckungsreise durch die
USA war ich manchmal tagelang unterwegs, um
in einem bestimmten Restaurant zu essen oder
Farmen zu besuchen, lber die ich gelesen hatte.
Mir wurde klar, dass meine Liebe zum Essen und
Trinken vielleicht mehr als nur ein Hobby ist und
dass das Gastronomiegewerbe vielleicht tat-
sachlich die Branche ist, fur die ich bestimmt
bin. Zu dieser Zeit wurde ich durch ein zufalliges
Gesprach mit einem thailandischen Freund auf
die klrzlich eroffnete »Le Cordon Bleu«-Koch-
schule im Dusit Thani Hotel in Bangkok aufmerk-
sam. So kam eins zum anderen, und im Septem-
ber desselben Jahres war ich bereits in Bangkok,
um mich an der Kochschule einzuschreiben. So
erwarb ich schlieRlich das »Diploma de Cuisine«
in klassischer franzésischer Kochkunst. Die
Schule war eine Offenbarung. Ich lernte etwas
Uber Zutaten, Techniken, Organisation, Hygiene
und Kiichenhierarchie. Ich kochte mehrere
Gerichte am Tag, zerlegte Tiere, lernte, alle
Arten von Fisch zu filetieren und mir unbekannte
Gemiisesorten zu verarbeiten, die ich zu Hause
niemals gekauft hatte. Ich war siichtig nach noch
mehr Wissen — und nicht nur das: Ich entdeckte,
dass ich ziemlich gut in diesem Kochgeschaft
war. Viele Stunden verbachte ich in der Schulbi-
bliothek mit dem Lesen von Kochblichern, libte
mich in meiner kleinen Wohnung in Bangkok
im Kochen bestimmter Gerichte und erkundete
die Hinterhofe und StraRenmarkte der Stadt.

In dieser Zeit begann ich, an den Wochenen-
den und auRerhalb der Kochschule in Profiki-
chen zu arbeiten. Zunachst jobbte ich in fran-
z6sischen und européischen Restaurants, aber
mein Interesse an der thailandischen Kiiche
wuchs, je mehr ich aR und sie kennenlernte.

Ich bekam die Gelegenheit, ein Praktikum im
wohl weltweit bekanntesten thailandischen
Restaurant des Landes zu absolvieren — unter
der Leitung der Chefkdche David Thompson
und Prin Polsuk im weltberiihmten Nahm.

Chef David hatte bereits viele Auszeichnungen
erhalten, als das Nahm noch in Londons Hyde
Park Corner ansassig war. Inzwischen hatte
David das Restaurant nach Bangkok verlegt, wo
es bald als Nummer eins in Asien ausgezeichnet
wurde und in den World Top 50 gelistet ist.

Es war eine wunderbare Chance fir mich, die
thailandische Kiiche von einem Meister des
Fachs zu erlernen. Hier wurden mir die Augen
und der Verstand fiir die thailandische Kiiche
geoffnet, und zu meiner Schande stellte ich fest,
dass ich nur wenig tber die thailandische Kiiche
und diese Seite meiner Herkunft wusste.

Glucklicherweise arbeitete ich in einem Team
engagierter thailandischer Kéche, die bereit
waren, ihr Wissen und ihre Erfahrungen mit
einem naiven halbthaildndischen Koch zu teilen,
der noch mit der Sprache kampfte und relativ
wenig lber diese exotische Kiiche wusste. Die
Zeit verging und meine Kenntnisse wuchsen.
Bald traute ich mir das Kochen von thailandi-
schen Gerichten zu. Es war eine aufregende
Zeit: Alles war neu und faszinierend. Ich konnte
die Informationen gar nicht schnell genug
aufnehmen. Wenn ich nicht in der Kiiche
arbeitete, erkundete ich die StraRen Bangkoks
und las wie besessen Food-Blogs und Foren tiber
thailandisches Essen. Der Funke war tberge-
sprungen. Es war ein groBartiges Gefiihl, denn
ich hatte meine Bestimmung gefunden. Nach
18 Monaten in Thailand hatte ich nicht nur
gelernt zu kochen, sondern durch das Kochen
meine Identitat gefunden. Trotzdem war ich an
einem Punkt angelangt, an dem ich spiirte, dass
es an der Zeit war, in mein britisches Zuhause
zurlickzukehren. Ich war mehr als zweieinhalb
Jahre von meiner Familie, meinen Freunden und
meiner vertrauten Umgebung getrennt gewesen.
Obwohl ich diese neu entdeckte Energie und
Leidenschaft fur das Kochen liebte, war ich
miide und erschopft. Das standige Umziehen
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und die anstrengende Arbeit hatten mich
ausgelaugt. Ich musste nach Hause. Ich erzahlte
Chefkoch David von meinen Absichten, nach
GroRbritannien zuriickzukehren, und er unter-
stlitzte mich. Er riet mir, falls ich nicht vorhatte,
nach Bangkok zuriickzukehren, sollte ich mich
an einen ehemaligen Mitarbeiter aus dem Nahm
in London wenden. Diese Kontaktperson war
Andy Oliver. Ich traf Andy in London. Wir
unterhielten uns ausfiihrlich Gber thailandisches
Essen und Leute, die wir beide in Bangkok
kannten. Es war schnell klar, dass wir viel
gemeinsam hatten, und wie es der Zufall wollte,
schuftete sich Andy gerade ziemlich mit Supper
Clubs und Veranstaltungen ab, die mehr und
mehr an Aufmerksamkeit und Dynamik gewan-
nen. Er erzahlte mir von seinem Konzept fiir ein
Restaurant der thailandischen Kiiche im alten
Stil, die mit einer Mischung aus asiatischen und
britischen Zutaten zubereitet wird. Dies sollte
das angesehene Thai-Restaurant Som Saa
werden. Ich verlieR das Treffen mit der Frage,
wie ich das Leben zuriick im Vereinigten Kénig-
reich angehen sollte. Hatte ich vor zu bleiben
oder wiirde es mich reizen, nach Thailand
zurlickzukehren und meine Ausbildung bei
Chefkoch David im Nahm fortzusetzen? Ich
kehrte in mein Elternhaus in Wales zuriick,
wahrend ich meine Gedanken sammelte und
meine Zukunft plante. Ich wollte unbedingt
weiter kochen und meine Kenntnisse in der
Kiiche ausbauen, aber ich war unsicher, ob
London der beste Ort dafiir war. Wales bot einen
ruhigeren Lebensrhythmus, eine Erholung nach
der Hektik der letzten Jahre. Innerhalb einer
Woche hatte ich eine Reihe von Kiichen ange-
schrieben und eine Stelle in einem Restaurant
namens Casamia am Stadtrand von Bristol
ergattert. Hier lernte ich zum ersten Mal die
zeitgendssische britische Kiiche kennen, die
verschiedene Techniken und Fertigkeiten
einsetzt, um das Maximum an Geschmack aus
einer einzigen Zutat herauszuholen, und die
diese Aromen in einem saisonalen Verkostungs-
meni prasentiert. Es war faszinierend. Die
Koche in der Kiiche waren unglaublich freigiebig
mit ihrem Wissen, aber nach einiger Zeit sehnte
ich mich nach den Aromen Thailands. Mein
Wunsch wurde durch einen Anruf von Andy
erhort. Er hatte sich einen Standort im Osten
Londons gesichert, um sein Projekt »Som Saa«
zu starten, und suchte Mitarbeiter fir die Kiche.

Ich packte meine Koffer und fuhr zuriick nach
London, um ein neues Kapitel meines kulinari-
schen Abenteuers zu beginnen. Die nachsten
Jahre im Som Saa, meinem neuen Zuhause am
Climpson’s Arch in London Fields, vergingen wie
im Flug. Tagstiber wurde Kaffee gerostet und
wurden Bestellungen fiir den Vertrieb in ganz
London verpackt. Abends verwandelten wir den
Raum in ein Restaurant mit Bar und AuBenbe-
reich, wo die Kunden den Kéchen beim Kochen
Uber offenem Feuer in dieser rustikalen und
doch urbanen Umgebung zusehen konnten. Es
herrschte Chaos und Harmonie. Wir kochten
jeden Abend fiir Hunderte von Gasten, ausge-
ristet mit wenig mehr als Holzkohle und den
intensiven Aromen des norddstlichen Thailands.
Wir waren ein absolutes Novum in der Londoner
Gastronomieszene, setzten neue Standards,
kochten intuitiv und mit echter Leidenschaft und
wollten die leckeren und farbenfrohen thailandi-
schen Gerichte mit denen teilen, die wir kannten
und liebten. Unsere Speisekarte war interessant
und stellte eine willkommene Abwechslung fiir
diejenigen dar, die bisher nur griines Curry und
pad thai als thailandisches Essen in GroRbritan-
nien kannten. Wir servierten Salate (som tam)
mit geraspelter griiner Papaya und einem
Dressing aus stiBem Palmzucker, fermentierter
Fischsauce und sehr scharfen Chilis. Es gab
gegrillten Schweinenacken (mu yang) mit
wirzigen Saucen, frischen Krautern und
Zitrusfriichten und Burmesisches Schweine-
bauchcurry (gaeng hung lae) mit eingelegtem
Knoblauch und Ingwer. Serviert wurden auch
ganzer frittierter Fisch, garniert mit Zitronen-
gras, Limettenblattern und geréstetem Reispul-
ver. Wir boten unseren Géasten ein Essen, das
den Kreislauf in Schwung brachte und die
Geschmacksnerven anregte. Ich liebte es, hier
zu kochen und zu servieren. Das Som Saa wurde
von Tag zu Tag beliebter, die Kunden standen
jeden Tag Schlange und die Londoner Presse
war begeistert. Dies fuhrte zu einer erfolgrei-
chen Crowdfunding-Kampagne, mit der Kapital
fir den Bau eines Ladenlokals im historischen
Londoner Stadtteil Spitalfields gesammelt
wurde. Unter der Leitung der Chefkéche Andy
und Mark stieg ich auf und half in den nachsten
drei Jahren bei der Leitung der Kiiche in diesem
Restaurant. Wahrend dieser Zeit entwickelte

ich mich nicht nur als Kiichenchef weiter,
sondern auch als Mensch. Mein Wissen Uber die
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thailandische Kiiche wuchs und ich begann, mit
meinem eigenen Kochstil zu experimentieren.
Ich wurde immer neugieriger auf die Verbindun-
gen britischer und thailandischer Zutaten. Bald
stellte ich fest, dass einige einheimische Lebens-
mittel die Geschmacksprofile der asiatischen
Kiiche widerspiegeln. Dieser Gedanke wurde
mir bewusst, als ich bei meinem ersten gemein-
samen Gastkoch-Event in dem saisonalen
britischen Restaurant Salon bei Nicholas Balfe
kochte. Nicholas verarbeitet vorrangig lokale
und saisonale Zutaten aus der britischen Speise-
kammer. Er forderte mich auf, mir zu Gberlegen,
wie man asiatische Zutaten durch solche
ersetzen koénnte, die in GroBbritannien heimisch
sind, aber ein dhnliches Geschmacksprofil
bieten. Fiir mich war das revolutionar. Wir
tauschten die wichtigsten thailandischen
Zutaten mit britischen Lebensmitteln aus —
und zu meiner Uberraschung harmonierten die
Aromen wunderbar. Wir nahmen nun typisch
thailandische Gerichte wie som tam und ersetz-
ten die griine Papaya durch saisonales Wurzel-
gemiise mit siiRen und erdigen Tonen — Mé&hren,
Knollensellerie und Pastinaken. Das zerstoRRene
Wiirzelgemise kombinierten wir mit einem
Dressing aus scharfem Meerrettich, Sanddorn
und Honig. Der Geschmack blieb in den vertrau-
ten britischen Aromen verwurzelt, doch die Note
war faszinierend neu: Das Gericht schmeckte
thailandisch, aber mit einem anderen Ausdruck.
Dieses Erlebnis schlug bei mir wie ein Blitz ein
und war ein Schliisselerlebnis, das den Stil
pragte, den ich heute koche und mit dem ich
mich identifiziere. Letztlich brachte es beide
Seiten meines Erbes miteinander in Einklang.
Nach diesen Erfahrungen gelangte ich zu der
Uberzeugung, dass thailiandisches Essen nicht
allein durch spezielle Zutaten definiert wird,
sondern einen wohliiberlegten Balanceakt
zwischen den komplexen Aromen erfordert, die
fur die Kiiche typisch sind — salzig, siiR, scharf
und sauer. Diese Aromen aber sind alle auch
auBerhalb Thailands zu finden. Wenn ich jetzt
koche, nutze ich diese Erndahrungsphilosophie,
um den traditionellen thailandischen Rezepten,
die durch die rasante Modernisierung Thailands
immer mehr in Vergessenheit geraten, neues
Leben einzuhauchen. Komplexe, aufwendige
Rezepte, die einst von den Alteren in den
thailandischen Familien weitergegeben wurden,
laufen Gefahr, verloren zu gehen, da die Lust der

jungeren Generation Thailands auf Fertiggerich-
te stark wachst. Diese traditionellen Rezepte
brauchen eine Stimme in der modernen Ernah-
rung. Es ware unverzeihlich, wenn sie flr immer
verloren gehen. Ich habe es mir zur Aufgabe
gemacht, diese Rezepte mit den besten Zutaten
von den besten Landwirten aus der Region neu
zu kreieren. Das ist nicht leicht, aber es ist meine
Uberzeugung, die ich beim Kochen in meinem
Herzen spiire. Mein thailandisches und mein
britisches Erbe sind in meiner Kiiche gleicher-
maRen vertreten. Es ist ein fein abgestimmter
Balanceakt, durch den ein Gericht mit den
Aromen aus beiden Kulturen — der westlichen
und der asiatischen — besticht. Der Begriff
»Anglo-Thai« ist fir mich daher zum Inbegriff
meiner Berufung geworden und entspricht
meinem Kochstil ganz und gar. Es ist das, was
ich bin und was ich gern auf den Teller bringe.
In meinem Restaurant AngloThai nutzen wir
dieses Konzept, um unsere Géaste durch das
Essen und den Wein, den wir servieren, mit
unseren Wurzeln in Thailand und GroRbritannien
in Verbindung zu bringen und die Menschen

auf eine aufregende Reise durch die Welt der
Aromen zu fiihren.

Mit diesem Kochbuch méchte ich diese
Verbindung ausbauen und Sie, liebe Leserinnen
und Leser, mit auf die Reise nehmen. Ich hoffe,
das Buch hilft Ihnen, die thailandische Kiiche
mit anderen Augen zu betrachten und Ihnen
das Selbstvertrauen zu geben, neue Rezepte mit
unkonventionellen Zutaten und Geschmacks-
richtungen auszuprobieren. Scheuen Sie nicht
davor zurtick, Fehler zu machen. Ja, ich méchte
Sie dazu ermutigen, Fehler zu machen, aus ihnen
zu lernen und an ihnen zu wachsen. Ich habe
auf meiner Reise durch die thailandische Kiiche
viele Fehler gemacht, aber ich habe daraus
gelernt. Kochen soll SpaR machen und kann
auf so vielen Ebenen Freude bereiten. Seien
Sie enthusiastisch, nutzen Sie lhre Neugier und
Intuition, aber merken Sie sich eines: Thailandi-
sches Essen muss nicht nur mit thailandischen
Zutaten zubereitet werden. Wenn Sie thailandi-
sche Geschmacksrichtungen entdecken, dann
Uberlegen Sie, welche lokalen Produkte sich als
Ersatz eignen konnten. Ich hoffe, dass ich lhnen
in diesem Buch einige dieser Zutaten naher
bringen kann, damit Sie sich einen neuen Stil der
thailandischen Kiiche ins Haus holen kénnen.
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Thailands Regionen

Das Kénigreich Thailand liegt in der Mitte des
slidostasiatischen Festlands. Das Klima ist
tropisch-monsunal und pragt verschiedene
Okosysteme — von den kiihleren Wildern im
Norden bis zu den heiRen, feuchten Kusten auf
der sudlichen Halbinsel. Bis in die zweite Halfte
des 20. Jahrhunderts war die Landwirtschaft in
Thailand die wichtigste Wirtschaftsform. Dann
fuhrte die Modernisierung Thailands dazu, dass
die Menschen in die Hauptstéadte wie Bangkok,
Chiang Mai und Pattaya stromten. Thailand ist in
vier Hauptregionen unterteilt: Zentralthailand,
Nordthailand (Lanna), Nordostthailand (Isan) und
Sudthailand. Alle vier Regionen unterscheiden
sich in sprachlich-kultureller Hinsicht, in ihren
kulinarischen Traditionen, dem Terroir und den
lokal verfligbaren Zutaten, die die Kiichen der
einzelnen Regionen charakterisieren.

ZENTRALTHAILAND

In diesem Landesteil verschmelzen Einflisse

aus dem gesamten Koénigreich. Die Vielfalt an
Traditionen und der Reichtum an verfiigbaren
Zutaten lieB hier eine der komplexesten Regio-
nalkiichen Thailands entstehen. Zentralthailand
ist die Heimat der weltberiihmten schwimmen-
den Flussmarkte. GrolRRe Fliisse strémen im Delta
westlich der weltbekannten Hauptstadt Bangkok
zusammen und machen es zu einer fruchtbaren
Ebene fir den Reisanbau.

Da das meiste Land fiir den Reisanbau genutzt
wird, werden in den Kiichen kaum wild wachsen-
de Zutaten verarbeitet. Stattdessen kocht man
viel mit Gemiise, das hier kultiviert wird. Man
nutzt dabei den Reichtum an Wasser, um
beispielsweise Blattspinat, Brunnenkresse und
Wasserspinat anzubauen. Andere Gemisesorten
wie Spargel- und Schlangenbohnen, Auberginen
oder Bambussprossen sind ebenfalls beliebt fir
die Currys, Wokgerichte oder Salate mit Fisch,
Fleisch und frischen Krautern. Die Zucht von
Huhnern, Schweinen und Enten ernahrt einen
groRen Teil der Bevolkerung. Auch Flussgar-
nelen, StiRwasserfische, Tintenfisch und Scha-
lentiere sind wichtige Nahrungslieferanten.

Die Gerichte Zentralthailands sind typischer-
weise raffinierter als in den anderen Regionen,
was durch die haufige Verwendung von Kokos-
nusscreme und Zucker begiinstigt wird. Der
chinesische Einfluss zeigt sich in Wokgerichten,
von denen das beriihmteste pad thai ist: Reis-
bandnudeln, die mit Tofu, getrockneten Gar-
nelen und Sojasprossen in einer siiRen, herben
Sauce gebraten werden. Auch Street-Food wie
gebratener Schnittlauchkuchen (kanom gui chai
tod), geschmorter 5-Gewiirze-Schweinebauch
(mu parlow) und pad grapao, bei dem Fisch,
Fleisch und Gemuse mit scharfen Chilis, Knob-
lauch und Basilikum gebraten werden, sind von
chinesischen Gerichten beeinflusst. In Zentral-
thailand gibt es die groBte Vielfalt an Currys.
International bekannte Curry-Gerichte, darunter
rotes Curry (gaeng phet) und griines Curry
(gaeng kheow wan) stammen aus dieser Region.
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Currys oder gaeng werden hier in Fleischbrihe
und Kokosmilch gekocht oder trocken gebraten,
wie das késtliche pad prik king — ein reichhalti-
ges rotes Curry mit Schweinefleisch und gerau-
chertem Fisch. Die Currys sind in der Regel nicht
so feurig wie die Currys aus dem Stiden oder
Nordosten des Landes und werden mit Zitronen-
gras, Galgant, Kaffir-Limette und Basilikum
gewlirzt. Sie sind liberwiegend scharf und salzig
durch Chili, Fischsauce (nahm pla) und Gar-
nelenpaste (gapi). Weltberiihmte Suppen wie die
scharf-saure Garnelensuppe (tom yum goong)
und die Suppe mit Kokosmilch, Galgant und
Huhn (tom kha gai) stammen ebenfalls aus
dieser Region, schmecken aber manchmal stiRBer
als in den anderen Regionen, da die Bewohner in
Zentralthailand die Schéarfe und SiiRe am
Gaumen gegentiber der Saure und den fermen-
tierten Geschmacksnoten bervorzugen, die in
anderen Regionen des Kdnigreichs beliebt sind.
Die koniglich thailandische Kiiche, die am
alten Hof von Ayutthaya entstand, beeinflusst
heute die moderne Kiiche in Bangkok und
Umgebung. Es handelt sich hierbei um Gerichte,
die mit kostbaren Zutaten und kunstvoller
Dekoration zubereitet werden. Traditionell
waren diese Gerichte ausschlieBlich den kénigli-
chen Palastkiichen vorbehalten und die Rezepte
waren in der Vergangenheit allein fur die
konigliche Familie bestimmt. Heute belebt eine
jungere Generation von thailandischen Kéchin-
nen und Kéchen diese alten Rezepte wieder und
gibt den Thailandern die Moglichkeit, die
raffinierten Gerichte aus der Vergangenheit zu
kosten. Dazu gehéren beispielsweise der
auffallend violette chor muang, ein gedampfter
ReiskloR aus der Zeit von Kénig Rama Il. (reg.
1809-1824), der mit einer Masse aus gesiiRtem
Huhn oder Schweinefleisch und Erdnusskernen
gefllt ist oder stiBsaure knusprige Reisnudeln
(mee krob), gedampfter Kiirbis mit Kokosnuss-
pudding (sangkaya fak tong) sowie Rindfleisch-
suppe mit fermentierter Garnelenpaste (gaeng
ranjuan). Chilipasten-Relish (nahm prik) und
frische Kokosnusscreme (lon) sind Hauptbe-
standteil jeder thailandischen Mahlzeit. Das
begleitende Gemiise wird dabei sorgféltig
entkernt, geschélt und in bestimmter Weise
geschnitten, geschnitzt oder in attraktive
Formen gebracht, wie es bei einer kdniglichen
Thai-Mabhlzeit einst Uiblich war. Dasselbe gilt
fur Frichte, deren Steine und Kerne entfernt und

deren Schale auf eine spezielle Art und Weise,
geschalt wird, was man als pak riew bezeichnet.
Das koniglich thailandische Gericht khao chae,
was etwa »eingeweichter Reis« heilt, wird mit
»Sommerreis« wahrend der heiesten Jahreszeit
zwischen Marz und April zubereitet. Das kalte
Reisbrei-Gericht stammt aus dem Volk der Mon
und wurde von Kénig Rama IV. (reg. 1851-1868)
eingefuhrt, der selbst Wurzeln in der Mon-Kultur
hatte. Das Gericht besteht traditionell aus vier
Bestandteilen — speziellen Duftkerzen, gerau-
chertem Reis (khao ob tien), mit Jasmin par-
fimiertem Wasser, Eiswiirfeln und Beilagen.
Letztere kénnen je nach Koch variieren, umfas-
sen aber stets frittierte Ballchen aus Garnelen-
paste, gegrillten Schlangenkopffisch, Zitronen-
gras und wilden Ingwer (look gapi). Dazu
kommen zerkleinertes, kandiertes Schweine-
fleisch (mu foi), gebratene, gefiillte Schalotten
mit pliriertem Wels (hom sodsai pla tod), Paprika
mit Krauterfullung, eingewickelt in ein »Eier-
netz« (prik yoak), Melone mit gemahlenen
Fischflossen und Schalotten (tang mo pla haeng)
sowie kunstvoll geschnitztes Gemiise und Obst,
das sich von den anderen siiBen Gerichten
abhebt. Heute noch wird khao chae von den
Thais geschatzt und ist auf den Speisekarten der
ganzen Region zu finden — von den gehobenen
Hotelrestaurants bis hin zu den bescheidenen
Marktstanden mit Street-Food. Fiir eine authen-
tische Version der gekiihlten Reissuppe missen
die Reiskorner sorgfaltig in mehrmals ausge-
tauschtem, sauberem Wasser »poliert« werden,
damit der Brei besonders appetitlich aussieht.

NORDTHAILAND

Thailands Norden ist gebirgig, hat ein gemaRig-
teres Klima und ist das ganze Jahr tiber etwas
kihler als der Rest des Landes. Die Region
besteht groRtenteils aus dschungelbedeckten
Talern und den héchsten Bergen des Landes.
Historisch gesehen ist das Gebiet die Heimat
der Lanna, deren frilhere Hauptstadt Chiang
Mai war. Die Ndhe zu China und Myanmar
(ehemals Burma) machte den Norden zu einem
Zentrum fiir Handel und Kultur. Vélker wie die
Tai, Burmesen und Chinesen sowie die vielen
Bergstamme, darunter die Akha, Hmong, Yao,
Lisu und Tai Yai, haben in dieser Region ihre
eigenen Gerichte und Kochstile entwickelt.
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Aufgrund der fruchtbaren Walder und Dschun-
gelbdden gibt es Pilze, Wildgemise und -friichte
sowie Wildtiere in Hille und Flle, die in der
eher wenig bekannten Regionalkiiche verarbei-
tet werden. Die Kiiche der Lanna zeichnet sich
durch ihre Aromenvielfalt aus, wobei zahlreiche
der typischen Gerichte ihren Ursprung in
anderen Kiichen haben. Aufgrund seiner unzu-
ganglichen Lage in den Bergen nahm der
Norden kulinarisch eine andere Entwicklung

als Bangkok und der Rest Thailands.

Die giinstigen landwirtschaftlichen Bedingun-
gen und das reiche Nahrungsangebot fiihrten
dazu, dass die Gerichte des Nordens milder und
weniger scharf gewiirzt sind (man musste die
Gaste nicht dazu ermuntern, mehr Reis mit
feurigen Chilipasten zu essen und dafir weniger
Fleisch oder Gemiise, weil genug von allem
vorhanden war). Die vorherrschenden Ge-
schmacksrichtungen der nérdlichen Kiiche sind
scharf und salzig, wobei die Schéarfe von Chilis,
Ingwer, Galgant sowie frischem und getrockne-
tem schwarzem Pfeffer oder langem Pfeffer
(dee plee) herriihrt. Der salzige Geschmack
entstammt traditionell den Wiirzpasten, die aus
getrockneten fermentierten Sojabohnen (tua
nao), fermentiertem Flussfisch (pla raa) und
gesalzenen Krebsen (nahm bpu) hergestellt
werden. Die Geschmacksprofile der Gerichte
gehen in Richtung umami und fleischig und sind
selten siR. Einheimische Wildkrauter, die
Gerichten aromatische Frische und Bitternoten
verleihen, kommen reichlich zum Einsatz.
Timut-Pfeffer (makhwaen) ist ein einheimisches
getrocknetes Gewdlirz und ein Verwandter der
Szechuan-Pfefferkérner. Das Gewdiirz findet man
in Gerichten der gesamten Region. Es verleiht
den Speisen einen pfeffrig-zitrusartigen Ge-
schmack. Timut-Pfeffer und weitere getrocknete
Gewiirze wie Langer Pfeffer (dee plee) und
mahlep (ein aromatisches Gewiirz mit Marzipan-
geschmack, das aus Kirschkernen hergestellt
wird) bilden die Basis einer Gewiirzmischung
namens prik laab fiir laab mueng, einer regiona-
len Variante des beriihmten Fleischgerichts, das
auch in Isan, im Nordosten Thailands, zu finden
ist. Ein weiteres Gericht aus der Region ist naem,
bei dem eine Mischung aus gehacktem Schwei-
nefleisch, Schweinehaut und Knoblauch mit
gekochtem Reis in Bananenblattern fermentiert
wird — ein einzigartiges Gericht mit einem
sauer-salzigen Geschmacksprofil, das man in

anderen Kiichen selten findet. Weitere Gerichte
sind Schweinefleisch mit saurem Tomaten-Relish
(nahm prik ong), rotes Curry mit Krauterbrat-
wurst (sai ua), Relish aus gerdsteten Paprikas
und Chilis (nahm prik num) und Schweinebauch-
curry mit eingelegtem Knoblauch (gaeng hung
lae), wobei fiir das letztgenannte Gericht
getrocknete Gewiirze aus dem benachbarten
Myanmar verwendet werden.

Schweinefleisch ist im Norden Thailands
der bevorzugte Proteinlieferant. Jeder Teil des
Tieres wird in verschiedenen Zubereitungsarten
verarbeitet — vom gerducherten und gegrillten
Schweinenacken (mu yang) Gber die knusprig
gebratenen Schweinsohren (hu mu tort) und die
Innereien (dteuu huaan tort) bis hin zu Schweine-
schwarte (kap mu), Schulterstiick und Schweine-
bauch. Die Thailander sind unglaublich kreativ,
wenn es um ihre Koch- und Essgewohnheiten
geht. Der Verzehr des ganzen Tieres wird
zelebriert und Abfall ist nie ein Thema. Aufgrund
der vielen Schweine, die in der Region geziichtet
werden, gibt es traditionell reichlich Schweine-
fett fur reichhaltige Gerichte und zum Frittieren.
Viele Gerichte werden lange gekocht, darunter
einige der saftigsten und késtlichsten Schmorge-
richte Thailands. Andererseits brat man Gerich-
te, die von der chinesischen Kiiche beeinflusst
sind, schnell und hei® im Wok.

StiBwasserfische wie Wels und Aal sind
weitverbreitet, ebenso Wildfleisch. Kleine,
saure Tomaten, junge Tamarindenblatter, griine
Mangos und Bambussprossen sind typische
Gemise. Dazu gehort auch die Jackfruit. Sie
wird reif und suR als Frucht gegessen oder jung
als herzhaftes Gemise. Klebreis ist wie in der
benachbarten Isan-Region das Hauptgetreide
neben Jasminreis und braunem Reis.

Beliebt ist Chiang Mais Currynudelsuppe
(khao soi), eine Kokosnussuppe, die mit getrock-
neten Gewiirzen aromatisiert und meist mit
geschmortem Rindfleisch oder Huhn tiber
weichen Eiernudeln serviert wird. Garniert wird
die Suppe mit knusprig gebratenen Eiernudeln,
eingelegtem Senfgriin und Schalotten, die
mit Chili-Ol betraufelt werden. Das Gericht
hat seinen Ursprung moéglicherweise bei den
burmesischen Shan oder den chinesischen
Muslimen in Yunnan. Es gibt ein burmesisches
Nudelgericht mit ahnlichem Namen und &hnli-
cher Zusammensetzung. Da Teile Nordthailands
jahrhundertelang unter burmesischer Kontrolle
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standen, ist es nachvollziehbar, dass die Gerich-
te der beiden Lander Ahnlichkeiten aufweisen.
In und um Chiang Mai gibt es zahlreiche Hand-
ler, die beriihmt fiir dieses Gericht sind. Taglich
werden Tausende von Schiisseln davon verzehrt.

NORDOSTTHAILAND

Der Nordosten Thailands wird gemeinhin als Isan
bezeichnet und ist eine weite Hochebene, in der
der Mekong die Grenze zu Laos im Norden und
Kambodscha im Suden bildet. Das Klima ist
extrem und schwankt zwischen einer heilRen,
trockenen Jahreszeit und einer extrem feuchten
Jahreszeit. Reis wachst hier nicht bestandig,
ebenso wenig wie anderes Getreide. Die meisten
Feldfriichte gedeihen nicht, sodass die Region
die wirtschaftlich armste Thailands ist. Die
meisten Flsse, die die Isan-Hochebene durch-
queren, flieBen in den Mekong und nicht in
Richtung Zentralthailand. Da dies den Wasser-
weg nach Zentralthailand erschwert, hat die
Region kulturell, sprachlich und kulinarisch viel
mit den angrenzenden Nachbarlandern gemein-
sam. So leben heute viele Laoten und Khmer
sprechende Menschen in der Region Isan.

Das Essen in Isan ist durch die reiche Verwen-
dung von Chili sehr scharf gewiirzt und hat
einen unverwechselbar salzig-scharfen Ge-
schmack durch nahm pla raa, eine dicke Fisch-
sauce, die aus fermentiertem Flussfisch herge-
stellt wird. Es gibt zwei Gerichte, die in Isan
héchste Wertschatzung genieRen: griiner
Papayasalat (som tam) und gehacktes Fleisch
(laab). Es gibt sie in vielen Variationen, aber es
existieren zwei Hauptarten von som tam: die
thailandische Variante, bei der getrocknete
Garnelen, gerostete Erdniisse, Tomaten und
Fischsauce hinzugefiigt werden, und die laoti-
sche Variante, die mit fermentierten schwarzen
Krebsen (nahm bpu) und Fischsauce (nahm pla
raa) zubereitet wird. Beide Gerichte enthalten
groRe Mengen an frischen und/oder getrock-
neten Chilis. Laab besteht wie in Laos oft aus
rohem Fleisch, das mit speziellen Messern von
Hand gehackt und in einer sauren Sauce ge-
reicht wird. Viele andere Isan-Gerichte sind
saurehaltig und verwenden Zitrusfriichte und
saure Friichte wie Tamarinde und Mombin-Pflau-
me. Kokosnusscreme und Zucker kommen in
der Kiiche der Region dagegen nur selten vor.

Da es sich um die d&rmste Region Thailands
handelt, sind die intensiven Aromen eine
Méglichkeit, mit einer unsicheren Lebensmittel-
versorgung umzugehen — sehr scharfe, ge-
schmacksintensive Gerichte fiihren dazu, dass
man dazu groBe Mengen an sattigendem und
gewirztem Klebreis isst. Einfache Techniken wie
Grillen und Kochen werden bevorzugt. Es gibt
eine groRRe Auswahl an gepdkelten, eingelegten
und rohen Gerichten, da kaum Holz als Brenn-
stoff zur Verfligung steht. Die Gerichte sind
einfach, die Auswahl an Gewi{rzen geringer
als in anderen Regionen Thailands.

Weitere beriihmte Gerichte aus dem Nordos-
ten sind gegrilltes Hahnchen (gai yang) und
gegrillter Schweinenacken (kor mu yang),
serviert mit fermentiertem Fisch und einer mit
Chilis und Tamarinde gewiirzten Dip-Sauce
(nahm jim jaew), scharf-saure Krautersuppe (tom
sap), gegrilltes Fleisch mit Krautern, getrockne-
ten Chilis und geréstetem Reispulver (nahm tok)
sowie fermentierte Schweinewurst (sai krok), die
regionale Version von naem aus dem Norden.
Viele frische Krauter und rohes Gemise werden
in Hille und Fille verwendet, um die intensive
Hitze und Schérfe der Isan-Kiiche auszugleichen.
Uberraschenderweise wird Dill, der in der
ganzen Region als Isan-Koriander bekannt ist,
genauso haufig verwendet wie der normale
Koriander in Zentralthailand. In der Region isst
man gern Wasserbiiffel in Gerichten wie laap
und nahm tok, bei denen scharfe Zutaten den
starken Geschmack des Biiffelfleischs liberde-
cken. Auch Eidechsen und Frésche finden ihren
Weg in die Kiiche, ebenso wie rote Ameiseneier,
die wegen ihres sauren und cremigen Ge-
schmacks geschétzt sind.

SUDTHAILAND

Als Siidthailand bezeichnet man das Gebiet
stidlich von Bangkok, das in den Kra Isthmus
(Thai-Kanal oder Kra-Kanal) iibergeht. Es ist
die schmalste Stelle der Malaiischen Halbinsel,
die im Westen von Myanmar begrenzt wird und
sich bis zur malaysischen Grenze verbreitert. Im
Gegensatz zu den anderen Regionen im Konig-
reich Thailand ist Reis hier nicht die Hauptan-
baupflanze. Stattdessen konzentriert sich die
Landwirtschaft auf Kokosnilisse und Bananen,
wiahrend der GroRteil des frischen Fischs und
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der Meeresfriichte, die ihren Weg auf die
Speisekarten der Restaurants finden, direkt
im Stiden gefangen wird. Der Siiden ist reich
an Kokospalmen, die an den Ufern des Golfs
wachsen, was sich in der groRziigigen Verwen-
dung von Kokosnussmilch und -creme in den
Gerichten widerspiegelt. Das Essen im Siiden
ist bekannt fiir seine komplexen und starken
Aromen — sehr scharf, salzig und sauer. Scharfe
und saure Currys gehoren zu den Alltagsgerich-
ten und im Allgemeinen essen Siidthailander
mehr Fisch und Meeresfriichte als Fleisch,
was mit der Kiistenndhe zusammenhangt.

Das Essen im Suiden ist das schéarfste in
Thailand, oft mit frischen Bird’s-Eye-Chilis
(prik kii nuu suan) gewiirzt. Es schmeckt zudem
in der Regel salzig und sauer. Die Currys sind
leuchtend rot, gelb und orange gefarbt, dank
der groRziigigen Verwendung von roten Chilis
und Kurkuma. Beispiele dafiir sind das orange-
farbene saure Curry mit Tamarinde (gaeng som)
und das trockene Kurkumacurry mit gehacktem
Schweinefleisch, Zitronengras, Makrut-Limet-
tenblatt und Chilis (kua kling mu). Kurkuma wird
zudem verwendet, um unerwiinschte Geriiche
und Aromen von Meeresfriichten zu iberde-
cken. Aus diesem Grund reibt man Fische und
Meeresfriichte vor dem Kochen groRziigig mit
Kurkuma ein. Oft wird die Reichhaltigkeit von
Kokosnussol und -milch mit Friichten wie
Ananas, Papaya und Tamarinde ausgeglichen.
Zu den bekannten Gerichten gehéren Kokos-
nusscreme- und Kurkumacurry (gaeng gati) und
gelbes Curry mit Ananas (gaeng lueng). Eines
der berihmtesten Gerichte der Region steht
jedoch ganz im Gegensatz zu diesen Currys.
Gaeng tai pla ist ein bertichtigt scharfes,
wiirziges und salziges Geschmackserlebnis.
Es wird mit fermentierten Fischinnereien
zubereitet und ist bei den Einheimischen zum

Frihstick, Mittag- und Abendessen sehr beliebt.

Wenn im Stiden Currys zubereitet werden,
sind sie in der Regel scharfer als in Zentralthai-
land und es wird eine groRBere Menge Garnelen-
paste (gapi) hinzugefiigt. Die dickeren Currys,
die von thailandischen Muslimen zubereitet
werden, verwenden oft Ghee oder Joghurt statt
Kokosnusscreme. Den Currypasten gibt man
zusatzlich getrocknete Gewlirze wie WeilRen
Kardamom, Kassiarinde und Muskatnuss zu,
was den Pasten im Vergleich zu denen anderer
thailandischer Regionen zusatzliche Komplexitat

und Tiefe verleiht. Rind-, Hammel- und Ziegen-
fleisch werden in reichhaltigen Currys mit
getrockneten Gewtirzen zubereitet, wie das
muslimische trocken gewirzte Kokosnusscurry
(gaeng mussaman). Kokosnusscurrysauce
verwendet man hier auch zum Marinieren von
Hdhner- und Schweinefleisch, bevor man es
tber Holzkohleglut grillt (gaeng gola). Weltbe-
rihmt sind Hihner- oder Rindfleischscheiben
auf Spielen, die ebenfalls tiber Holzkohle
gegrillt werden (satay). Dazu gibt es wiirzige
Erdnuss-Sauce und ein Relish aus eingelegten
Gurken, Schalotten und Chilis (ajut). Khao yam
ist ein »Reissalat« aus gedampftem Jasminreis,
der in der Regel mit Erbsenbliten blau gefarbt
wird und mit gerdsteter Kokosnuss, geréstetem
Chilipulver (prik bon), zerkleinerten Kaffir-Limet-
tenblattern, wildem Pfefferblatt (bai champoo),
Zitronengras, Garnelenpulver sowie Gemisen
und Friichten serviert wird. Dazu gibt es eine
stiRsaure Sauce mit Zitrusfriichten, Chili und
fermentierter Meeresfischsauce (nahm budu),
die in Stdthailand einzigartig ist.

Meeresfrichte sind aufgrund der langen
Kustenlinie, die sich um den Isthmus von Kra
schmiegt, ein wichtiger Bestandteil der taglichen
Erndhrung im Stiden. Die Meeresfriichte werden
oft gegrillt und mit einer Sauce aus frischen
Chilis, Knoblauch, Zitrusfrichten und Fisch-
sauce (nahm jim talay) serviert. Alternativ brat
man sie in mit Meersalz gefiillten Topfen wie die
salzgerdsteten Garnelen (gung pao), kocht sie in
Currys auf Briihebasis wie das orangefarbenene
saure Fischcurry (gaeng som pla) oder frittiert
sie (pla tort kamin). Thailandische muslimische
StraRenhéndler verkaufen frittierten Fisch und
Hahnchen mit einer Tute Klebreis und Sweet
Chili Sauce oder in Fischsauce eingeweichten
frischen Chilis (prik nahm pla). Diese Art von
Street-Food findet man an jeder StralRenecke in
Thailand. Zahlreiche saisonale Gemiisesorten
sind das ganze Jahr Gber erhéltlich. Mango,
Ananas und Papaya werden sowohl reif als auch
unreif mit einer mit Chilis gewiirzten Zuckersalz-
mischung (prik gleua) serviert.

Fermentierte Garnelenpaste (gapi) ist ein
wesentlicher Bestandteil der Kiiche des Stidens.
Das vielleicht beliebteste Gericht ist Garnelen-
pasten-Relish (nahm prik gapi), so etwas wie
ein altes Nationalgericht des Koénigreichs.

Es reprasentiert eine Seite der Landeskiiche,
die auRerhalb Thailands kaum bekannt ist.
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Das Relish ist unverwechselbar salzig und scharf
durch Garnelenpaste, scharf-wiirzig durch
frische Chilis (prik kii nu suan, wértlich tibersetzt
»rattenscharfe Chilis«) und s3uerlich durch
Limettensaft. Fir nahm prik gapi gilt der Grund-
satz: Wenig davon essen, ist mehr. Aus diesem
Grund ist dieses Gericht auch zum wichtigen
Grundnahrungsmittel der thailandischen Kiiche

#

o

geworden. Es wird mit reichlich Jasminreis und
Gemiuse gegessen. Das Relish ist dabei eher ein
Gewiirz, das die Mahlzeit Gberbrickt und den
ansonsten eher faden Geschmack der Zutaten
aufpeppt. AuRerdem wird es aus einfachen
Zutaten hergestellt, die in jedem thailandischen
Haushalt vorhanden sind — unabhéngig von
Status und Wohlstand.
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Die Britischen Inseln

Ich bin in GroRbritannien aufgewachsen.
Regionale und saisonale Produkte in meiner
Kiiche zu verarbeiten, steht fiir mich daher
unmittelbar in Verbindung mit frischen, aromati-
schen und gesunden Zutaten von den Britischen
Inseln, denn ich halte die Unterstiitzung der
lokalen landwirtschaftlichen Betriebe und der
einheimischen Industrie fiir einen entscheiden-
den Beitrag zur Verringerung unseres CO--
FuBabdrucks auf der Welt.

Zu den Britischen Inseln in der Nordsee
gehéren GroRbritannien (England, Schottland
und Wales), Irland (Republik Irland und Nord-
irland), die Isle of Man und die Kanalinseln.

Sie bieten eine unglaublich vielféltige Auswahl
an landwirtschaftlichen Produkten. Zusammen
verfligen die Britischen Inseln lber eine fast
32000 Kilometer lange Kustenlinie, die zahlrei-
che Arten - Fische, Krusten- und Schalentiere
sowie Kistenpflanzen — beheimatet. Die klaren,
kalten Gewasser Schottlands sind der Lebens-
raum fir einige der besten Langusten und
Hummer der Welt sowie von Jakobsmuscheln,
Schwertmuscheln und Miesmuscheln. In den
Gewassern und an den Kiisten wachsen essbare
Algen und Kiistenkrauter wie Strandaster (sea
aster; Tripolium pannonicum) oder Strand-Drei-
zack (sea arrowgrass; Triglochin maritimum),
Letzteres mit einem besonderen Geschmack,
der deutlich an Koriander erinnert. Sanddorn,
der Strauch mit den orangen Vitamin-C-
reichen Beeren, wachst entlang der Kiste

und bietet sduerliche Aromen, die denen von
Mango, Passionsfrucht oder Ananas &hneln.

Bleiben wir bei den Meeresfriichten: Irland ist
die Heimat einer meiner liebsten Austernsorten,
die ich regelméaRig zu Hause zubereite, aber
auch in den Menus im Restaurant. Viele andere
wunderbare Austernsorten sind in Morecambe
Bay im Lake District, Maldon in Essex, Porthilly
in Cornwall und in Jersey auf den Kanalinseln
heimisch. Beriihmt fir seinen Fischreichtum
ist der Sidwesten Englands, insbesondere
Cornwall und Devon. Zu den Meerestieren, die
hier gefischt werden, zahlen Makrele, Steinbutt,
Seezunge oder Rochen, auBerdem Garnelen,
Krabben, Langusten und Hummer, Venusmu-
scheln sowie andere Krusten- und Schalentiere.
Wildfische wie Lachs und Forelle gibt es
reichlich in den Binnengewassern der Britischen
Inseln, auch wenn sie, ebenso wie Hecht und
Karpfen, nicht so haufig zubereitet werden.

Auf dem Festland wird dort reichlich Land
fur den Anbau von Feldfriichten oder fiir die
Aufzucht von Vieh genutzt. Zuchttiere wie
Rinder, Schweine, Schafe und Geflligel machen
den groRten Teil des auf den Britischen Inseln
verzehrten Proteins aus. Aber auch Wildtiere
wie Damwild, Kaninchen, Hasen sowie Moor-
hiihner, Stockenten, Fasane und Rebhiihner
stehen in der Saison auf dem Speisezettel.

Weizen, Gerste und Hafer sind die wichtigs-
ten Getreidesorten, die in der Regel zu Mehl
fur die Brotherstellung vermahlen werden.

Die Landwirtschaft auf den Britischen Inseln
ist bestimmt von den Jahreszeiten Friihling,
Sommer, Herbst und Winter. Im Jahreszyklus
steht ein groRes Angebot an Gemiise, Obst und
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Krautern zur Verfliigung, nicht nur aus der
kommerziellen Landwirtschaft, sondern auch
als wilde Variante in Form von Wildgemdise,
Wildobst, Wildkrautern oder Pilzen. Kohlarten
(Griinkohl oder Brokkoli, um einige zu nennen)
und Wurzelgemiise wie Méhren, Rote Beten,
Knollensellerie und Zwiebeln wachsen das
ganze Jahr Giber, wahrend Salate, Erbsen,
Bohnen, Zucchini und Tomaten in den warme-
ren Monaten gedeihen.

Im Sommer reifen kostliche Beeren an
Hecken und Waldrandern, die man sammeln
kann, und einige der besten Erdbeeren der Welt
werden im Suden Englands, in Kent, angebaut.
Der Herbst liefert saftiges Steinobst wie Pflau-
men, Zwetschgen, Aprikosen, Pfirsiche sowie
zahlreiche Apfel- und Birnensorten. Man isst
sie als Obst, verarbeitet sie aber auch zu
Kompott, Saften, Wein und Most.

Als Koch versuche ich stets bei der Zusam-
menstellung meiner Gerichte mit den Jahreszei-
ten zu gehen und passe die Meniis, die im
Restaurant angeboten werden, an die jeweilige
Saison und die Nachhaltigkeit des Wachstums
fur die Landwirte an. Sie werden daher auf
meinen Wintermenis im Restaurant niemals
Tomaten finden, die auBerhalb der regionalen
Saison aus dem Mittelmeerraum importiert
wurden. Lieber warte ich darauf, die auf der
Isle of Wight angebauten Tomaten in ihrer
Hochsaison im Sommer zu verwenden, wenn
sie am aromatischsten schmecken. Dies gilt
auch fur den wunderbaren Spargel aus dem
Wye Valley und fiir die bereits erwéhnten
saftig-stiRen Erdbeeren aus Kent. Das soll
keinesfalls heilRen, dass die kiihleren Monate
auf den Britischen Inseln weniger zu bieten
hatten. Der Winter ist die Zeit, in der kulinarisch
beliebte Wurzelgemiise, winterharte Kohlsorten
und Lauchpflanzen groR herauskommen.

Um es auf den Punkt zu bringen: Mit den
Jahreszeiten zu kochen, garantiert nicht nur
die Frische der verwendeten Produkte, sondern
ist auch verantwortungsvoll und nachhaltig.

Ein Buch Uber die thailandische Kiiche zu
schreiben, ohne bestimmte Zutaten wie Zitro-
nengras, Galgantwurzel, Kokosnuss oder
Thai-Basilikum zu erwahnen, die thailandische
Kéchinnen und Kéche tagtéaglich verwenden,
ist natirlich unméglich. Viele dieser Zutaten
wachsen und gedeihen ausschlieRlich in tropi-
schen Breiten und miissen importiert werden.

Von daher versuche ich beim Kochen, immer
auch die Auswahl an wunderbaren Zutaten zu
beriicksichtigen, die direkt in meiner Heimat-
region auf den Britischen Inseln verfiigbar sind.
Regionale Produkte zu verarbeiten, verursacht
schlieRlich einen geringeren CO2-FuBabdruck.
Dariiber hinaus habe ich die erstaunliche
Erkenntnis gewonnen, dass eine ganze Reihe
der einheimisch angebauten Zutaten adhnliche
geschmackliche Eigenschaften wie Zutaten
aufweisen, die man in Thailand findet. Rhabar-
ber (insbesondere Yorkshire Forced Rhubarb,
Seite 96 und 188), Stachelbeeren und Sanddorn
sind wunderbare Beispiele fir saisonale Friichte,
die ein vergleichbar sauerliches Geschmacks-
profil wie Zitrusfriichte und Tamarinde haben.
Meerrettichwurzel und Senfkérner besitzen
eine Schéarfe und Wiirze, die Chilischoten
nahekommt, und Honig bietet eine intensive
SuRe, die mit Palmzucker konkurrieren kann.
Meeresfriichte aus heimischen Gewassern
lassen sich zudem nach dem Vorbild des
rémischen garum (Fischsauce) konservieren,
um die besonderen Eigenschaften von umami
(fleischig, pikant, wiirzig) und salzig zu erhalten.

Fir die Rezepte in diesem Buch verwende ich
natirlich nicht nur regionale Zutaten. Mir liegt
es jedoch sehr am Herzen, lhnen zu vermitteln,
dass die Uberschneidungen in der westlichen
und asiatischen Geschmackswelt gréRer sind,
als man zuerst vermuten mag.

Zutaten der asiatischen Kiche durch Zutaten
aus der europaischen Kiiche zu ersetzen, ist
fiir mich zu einem Gebiet auf meiner persén-
lichen kulinarischen Reise geworden, das ich
bei den Gerichten, die ich koche, am liebsten
erforsche. Es versteht sich von selbst, dass
meine Erfahrungen mit dem Ersetzen und
Anpassen von Zutaten in meiner britischen
Heimat verwurzelt sind. Doch lasst sich dieses
grundlegende Prinzip der Substitution und
Adaption von Zutaten tberall auf der Welt
praktizieren. Die Basis dafiir bilden die saiso-
nalen und regionalen Produkte, die Kéchinnen
und Kochen zu Verfligung stehen.
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Hinweise zu den Rezepten

Dieses Buch soll Sie dazu inspirieren, zuhause
auch thailandisch zu kochen. Ich mochte das
Vorurteil aus der Welt schaffen, dass thailandi-
sches Essen zu kompliziert und zu arbeitsinten-
siv flr die heimische Kiche ist. Ja, es stimmt!
Es gibt thailandische Gerichte, die mehr Zeit
und bestimmte Kochmethoden verlangen, aber
so viele thailandische Gerichte sind einfach und
kénnen ohne groRe Vorkenntnisse zubereitet
werden. Wenn Sie schon einmal in Thailand
waren und in einer Bude oder bei einem StraBen-
verkaufer gegessen haben, werden Sie bemerkt
haben, dass die Kochmdglichkeiten dort ziem-
lich begrenzt sind und oft nur ein kleiner Holz-
kohlegrill oder ein Herd mit einer Gasflamme fiir
die Zubereitung einer ganzen Reihe von Gerich-
ten ausreicht. Thaildnder sind duBerst einfalls-
reiche Kéche und versuchen, den gréBtmogli-
chen Geschmack aus ihren Gerichten durch
scharfe Gewlrze und geschmacksintensive
Zutaten herauszuholen. Einige dieser Zutaten
sind auRerhalb Thailands allerdings schwer zu
bekommen. In diesen Féllen biete ich in meinen
Rezepten nach Méglichkeit immer Ersatzzutaten
an. Eine thailandische Currypaste kann man
natirlich nicht ohne einige asiatische Zutaten
wie Chilis, Zitronengras oder Galgant zuberei-
ten. Erhaltlich sind diese Zutaten in Asia-Laden,
gut sortierten Supermarkten oder online (wei-
tere Informationen liber Zutaten auf den Seiten
31-37). Im Folgenden méchte ich lhnen einige
Tipps aus meiner Erfahrung mit der thailandi-
schen Kiiche geben, die Sie fiir die Zubereitung
der Rezepte in diesem Buch nutzen kénnen.

ABSCHMECKEN UND
WURZEN EINES GERICHTS

Im Grunde ist es selbstverstandlich, beim
Kochen ein Gericht immer wieder zu probieren.
Wie sollte man sonst erfahren, ob es schmeckt
oder mehr von dieser oder jener Wiirze braucht?
Wer einen Gaumen hat, mit dem er schmecken
kann, sollte ihn auch benutzen! Wenn ich
Kdchinnen und Kdche unterrichte, kann ich
nicht oft genug betonen, wie wichtig das
Abschmecken ist, um zu verstehen, in welche
Richtung sich die Aromen der Zutaten wahrend
des Kochprozesses entwickeln. Eine Zwiebel
verandert zum Beispiel ihren Geschmack und
ihre Konsistenz drastisch, wenn sie in einem
Topf mit Ol und Salz erhitzt wird. Feuchtigkeit
tritt aus und das Aroma der Zwiebel wird
intensiver und siiBer, wenn sie karamellisiert.
Zutaten kénnen geschmacklich stark differieren:
Ist eine Bird’s-Eye-Chilischote atemberaubend
scharf, schmeckt die ndchste manchmal tber-
raschend mild. Genauso kann eine Fischsauce
salziger sein als eine andere. Probieren Sie lhre
Zutaten daher am besten immer im Rohzustand,
damit Sie nachvollziehen kénnen, was die
Zutaten fur das Gesamtergebnis bewirken.

Das ist vor allem wichtig, wenn man mit einigen
Zutaten nicht vertraut ist. Im Gegensatz zur
westlichen Kiiche, in der das Wiirzen mit Salz,
Pfeffer und Essig vorherrscht, nutzt die thailén-
dische Kiiche ein Feuerwerk an Wirzmitteln, um
den Geschmack eines Gerichts zu verandern.
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Thailander wiirzen unter anderem mit salzigen
Fischsaucen, stiRem Palmzucker, scharfen
Chilischoten, sauren Zitrusfriichten, bitteren
Krautern und seltsam riechenden fermentierten
Zutaten. Das Geschmacksergebnis, das erzielt
werden soll, nenne ich jeweils in den Rezepten,
aber letztendlich entscheiden Sie tber die
Gesamtkomposition der Aromen. Mein Tipp:
Probieren Sie das Gericht immer wieder und
versuchen Sie zu erforschen, was den Ge-
schmack ausgewogener machen kénnte. Wenn
Sie das Geflihl haben, Sie haben zu aggressiv
gewlrzt, dann vergessen Sie nicht, dass die
meisten thailandischen Gerichte mit Reis
gegessen werden. Die Aromen miissen also
nicht nur das Gericht wiirzen, sondern auch

die dazugehdorigen starkehaltigen Reiskérner.
Je mehr Sie mit diesem Buch kochen und je
vertrauter und sicherer Sie mit den thailandi-
schen Wirzmitteln umgehen, desto eher werden
Sie analysieren kénnen, was in einem Gericht
fehlt und wie sich die Zugabe einer bestimmten
Zutat auf den Geschmack des Gerichts auswirkt.
Auch ich bin nicht mit einem fein abgestimmten
Gaumen fur das Schmecken und Wiirzen
thailandischer Gerichte geboren worden. Ganz
im Gegenteil. Noch immer entdecke ich neue
Zutaten, die meine Geschmacksnerven tiberra-
schen. Ich persénlich genielRe es, Geschmacks-
richtungen und Kombinationen von Zutaten
auszutesten, und ich méchte Sie dazu ermuti-
gen, sich auf die Welt der Aromen einzulassen,
die Sie mit der thailandischen Kiiche erkunden
werden. Dass selbst die einfachsten Gerichte in
Thailand komplexe Aromen entwickeln, zeigen
Rezepte fiir Salate, die in einem siiRBen, wiirzigen
und séuerlichen Dressing geschwenkt werden,
das zugleich schmackhaft und sattigend ist.

Limettensaft

In der thailandischen Kiiche werden haufig
Limetten verwendet, um einem Gericht Saure
und Frische zu verleihen. Die Limetten, die bei
uns in den Supermarkten angeboten werden,
sind jedoch meist nicht die, die in Stidostasien
wachsen. Die weltweit am haufigsten angebote-
ne Limettensorte ist die Persische Limette oder
Tahiti-Limette mit einer dicken, wachsartigen
Schale. Sie ist kernlos und hat ein intensives,
scharfes Zitrusaroma. Thailandische Limetten
sind im Allgemeinen kleiner, haben eine
dinnere Schale und Kerne.

Der Saft der thailandischen Limetten ist duften-
der und fruchtiger, mit einem fast siiRsauren
Geschmack. Wer keine Thailandischen Limetten
bekommt, kann stattdessen den frisch ausge-
pressten Saft einer Persischen Limette mit einem
Spritzer frisch gepressten Mandarinen- oder
Clementinensaft abrunden. Die natirliche SuiRe
dieser Zitrusfriichte gleicht die intensive Saure
und gelegentliche Bitterkeit der Persischen
Limette aus und ergibt einen Saft, der eher mit
dem in Thailand verwendeten Limetten ver-
gleichbar ist. Die meisten, die diesen Saft-Mix
ausprobiert haben, waren davon begeistert

und berichteten, dass die aromatische Zugabe
einen Unterschied im Geschmack des

Gerichts ausmachte.

Zwiebel versus Schalotte?

Ich verwende in diesem Buch sowohl Zwiebeln
als auch Schalotten. Macht es eigentlich einen
Unterschied, ob man nun Zwiebeln oder Scha-
lotten in einem Rezept verwendet?, fragen Sie
sich vielleicht. Nun, mit Sicherheit macht es
keinen groRen Unterschied, aber es gibt durch-
aus Nuancen. Im Allgemeinen sind Zwiebeln
etwas scharfer im Geschmack als ihre milderen
Verwandten, die Schalotten. Naturlich gibt es
bei den verschiedenen Zwiebelsorten ganz
verschiedene Schiarfegrade — von der scharfen
weilBen Zwiebel liber die vielseitig eingesetzte
gelbe Zwiebel, die etwas weniger scharf ist,
bis hin zur milden roten Zwiebel. In ganz Thai-
land sind vor allem rote Schalotten wegen
ihres angenehm milden und leicht stRlichen
Geschmacks sehr beliebt. Sie kommen haufig
in kraftigen Currypasten, duftenden Salaten
und in Suppen zum Einsatz. Thailandische rote
Schalotten bekommt man hierzulande in
Asia-Laden. Sie sind jedoch relativ teuer und
durch den langen Transportweg auch nicht
besonders nachhaltig. Ich verwende stattdessen
eine Kombination aus Zwiebeln und Schalotten
aus heimischem Anbau — je nachdem, welches
Gericht ich gerade zubereite. Gern verwende
ich die etwas groRReren Bananenschalotten fur
Currypasten, wahrend ich fir Salate meistens
zu den kleineren roten Zwiebeln greife. In

den Rezepten in diesem Buch habe ich jeweils
angegeben, welche Art von Zwiebel oder
Schalotte ich empfehle, aber letztlich kdnnen
Sie nattrlich verwenden, was Sie lieber
mochten und was lhnen zur Verfligung steht.
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SCHNEIDETECHNIKEN

Bei den thailandischen und westlichen Schnei-
detechniken gibt es Ubereinstimmungen. In der
einfachen Kiiche werden die Ublichen Techniken
zum Schneiden in Scheiben, in Streifen oder in
Wiirfel sowie zum Hacken verwendet, mit
denen die meisten Hobbyk&che vertraut sind.
Oftmals schneiden thailandischen Kéche die
Zutaten grob in mundgerechte Stiicke, die gern
auch unregelmaRig groR sein kénnen. Das ergibt
im Mund einen Kontrast zu unseren gewohnten
traditionellen Schneidetechniken wie der
franzésischen Brunoise (kleine Wiirfel) oder

die Julienne (feine Streifen). Intensiv gewiirzte
Zutaten werden haufig sehr fein geschnitten,
damit ihr Geschmack das Gericht nicht domi-
niert. Im Folgenden stelle ich Ihnen die typi-
schen Schneidetechniken fir ein paar zentrale
Zutaten der thailandischen Kiche vor. Wie Sie
diese Zutaten vor dem Zerkleinern zubereiten,
erfahren Sie jeweils in den Rezepten. Wichtig:
Um beim Schneiden und Hacken der Zutaten
die besten Ergebnisse und den optimalen
Geschmack zu erzielen, sollten Sie unbedingt
ein gut gescharftes Kochmesser benutzen.

Kaffir-Limettenblatter

Entfernen Sie zunéchst bei den dunkelgriinen
Limettenblattern die dicke Naht oder Rippe, die
die beiden Halften eines Blatts verbindet. Dazu
falten Sie ein Blatt nach dem anderen der Lange
nach zusammen und schneiden mit einem
scharfen Messer direkt an der Blattrippe ent-
lang. Legen Sie dann ein paar gleich groRRe
Blatthalften exakt ibereinander (ich wiirde mit
drei Blattern beginnen, bis Sie die Technik
beherrschen). Falten Sie nun die aufeinanderge-
legten Blatter quer zusammen und schneiden Sie
die gefalteten Blatter so diinn wie méglich auf.
Bei dieser Technik erhalten Sie hauchdiinne
Streifen von Limettenblattern, die Sie zum
Garnieren von Gerichten oder zum Bestreuen
von Salaten verwenden kénnen. Achtung: Die
Schneidetechnik funktioniert nur mit frischen
oder gefrorenen Kaffir-Limettenblattern und
nicht mit getrockneten Blattern. Ich empfehle
lhnen, getrocknete Blatter generell nicht zu
verwenden, da ihr Geschmack dumpf und fad
ist. In manchen Asia-Laden sind auch Kaffir-
Limettenblatter in Bioqualitat im Angebot.

Frische lange Chilis

Zuerst schneiden Sie die Spitze und den Stiel-
ansatz der Chilischote ab und halbieren diese
dann der Lange nach. Entfernen Sie alle Kerne
und die weien Hautchen und driicken Sie die
Chilischote dabei vorsichtig auf Ihr Schneide-
brett. Fahren Sie anschlieBend mit dem Messer
vorsichtig an der Innenseite der Schote entlang,
um einen Teil des lGiberstehenden Fleisches
wegzuschneiden, sodass nur mehr eine diinne
glatte Schicht (ca. 1 mm) Haut und Fruchtfleisch
tibrig bleibt (dies erfordert ein wenig Ubung).
Die Schoten in etwa 3 cm lange Stiicke schnei-
den und diese der Lange nach in etwa 1 mm
diinne Streifen teilen. Diese Chilistreifen knnen
in Salate gemischt werden oder bei der Zuberei-
tung von Appetithdppchen (miang) zusammen
mit anderen Toppings verwendet werden.

Zitronengras

Mit etwas Ubung lasst sich der Stangel des
Zitronengrases in hauchdiinne 1 mm dicke
Scheiben schneiden, die Sie in Salaten und als
Beilage zu Gerichten verwenden kénnen. Dazu
schneiden Sie zuerst etwa 3 cm vom unteren
Ende des Stangels ab und entfernen die faseri-
gen auReren Blatter (2-3 Schichten), um das
zarte, hellgelbe Zitronengrasherz in der Wur-
zelknolle freizulegen. Beginnen Sie am dickeren
Wurzelende und schneiden Sie so diinne
Scheiben wie moglich. Hoéren Sie auf, sobald
Sie Widerstand spiiren, wenn Sie auf die zéhere
griine Spitze treffen. Ein groRer frischer Zitro-
nengrasstangel sollte ungefahr einen gehauften
Essloffel geschnittenes Zitronengras ergeben.
Bewahren Sie die Reste des Stangels auf, denn
sie sind voller Geschmack und kénnen zum
Verfeinern von Briihen, Schmorgerichten und
Salzlaken verwendet werden.

ZUTATEN AUF VORRAT

Wenn Sie die Rezepte in diesem Buch durch-
blattern, dann lassen Sie sich von den Zutaten,
die fir die Zubereitung einiger Gerichte bendtigt
werden, nicht einschiichtern. Zugegeben: Man
muss ein wenig in neue Zutaten investieren,
wenn man thailandisch kochen méchte, aber
viele der getrockneten oder konservierten
Wirzmittel wie Palmzucker, Saucen, Garnelen-
paste oder getrocknete Chilis halten sich
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beinahe unbegrenzt im Schrank oder Kihl-
schrank. Viele frische Zutaten kann man auch
auf Vorrat zubereiten und im Tiefkiihlfach
aufbewahren (mehr dazu und zu den Zutaten im
Vorratsschrank auf den Seiten 31-37). Es stimmt
auch, dass thailandische Kéche und Kéchinnen
einen anderen Vorrat benétigen als westliche.
Gerdstetes Chilipulver (orik bon, Seite 213),
Tamarindenwasser (nahm makham piak,

Seite 214) und frittierte Schalotten (hom jiaw,
Seite 210) sind bei uns in den Supermarkten
selten zu finden. Einige dieser Zutaten kann man
jedoch selbst herstellen. Dann ist es sinnvoll,
gleich eine groRBere Menge davon zuzubereiten,
denn die meisten Zutaten sind lange haltbar,
sodass Sie lhren Vorratsschrank fir einige
Monate befiillen kdnnen. Mit der Zeit kann man
so einen Vorrat aufbauen, der eine Vielzahl von
Produkten enthalt, mit denen man die meisten
Gerichte aus diesem Buch zubereiten kann.

ZUTATEN ABWIEGEN

In unserem Restaurant wiegen wir alles ab,
auch Flissigkeiten. Mein Vorschlag ware:
Gewohnen Sie sich an das Abwiegen der
Zutaten und investieren Sie in eine gute Digital-
waage. Wenn Sie beim Kochen dieser Rezepte
alles exakt abgemessen haben, dann stehen die
Chancen gut, dass Sie die Gerichte so zuberei-
ten, wie ich es beabsichtigt habe. Je vertrauter
Sie mit der thailandischen Kiiche werden, desto
mehr Erfahrung und Selbstvertrauen sammeln
Sie, sodass das genaue Abwiegen jeder Zutat
irgendwann weniger wichtig wird. Stattdessen
werden Sie sich mehr auf lhre Intuition und lhre
Sinne verlassen kénnen und ein Gefihl fur die
angegebenen Mengen entwickeln.

MAHLZEITEN
ZUSAMMENSTELLEN

Auch wenn Sie die Rezepte in diesem Buch
gekonnt nachgekocht haben, gibt es bei der
Zusammenstellung thailandischer Mahlzeiten
einige Punkte zu beachten. Anders als in der
westlichen Kultur liegt der Schwerpunkt in
Thailand auf einer Auswahl von Gerichten, die
unterschiedliche Geschmacksrichtungen und
Texturen aufweisen, sich aber zu einer ausgewo-
genen, abgestimmten Mahlzeit zusammenfiigen.

Das Herzstiick einer thailandischen Mahlzeit ist
fast immer gedampfter Reis, manchmal sind es
auch Nudeln. Sie werden zusammen mit Gerich-
ten serviert, die den Gaumen von herzhaft bis
sliR, von sauer bis salzig und von scharf bis mild
verwohnen. Das Kombinieren der Geschmacks-
richtungen sorgt flr ein unvergessliches Erlebnis
und ein abgerundetes Gesamtbild, wenn alle
Gerichte der Mahlzeit verzehrt werden. Wer mit
dem traditionellen Sonntagsbraten aufgewach-
sen ist, bei dem der Braten in der Mitte des
Tisches steht, daneben Schiisseln mit Kartoffeln
und Gemiise, die zum Fleisch gereicht werden,
sowie eine Sauciere mit Bratensauce, sollte das
Konzept eines gemeinsamen Familienessens
kennen. Im Wesentlichen stellt sich jeder sein
eigenes Gericht von den Tellern in der Mitte des
Tisches zusammen. Wo maéglich, habe ich zu
den Rezepten Vorschlage fiir Gerichte gemacht,
die man gut dazu servieren kann, weil sie
geschmacklich harmonieren. Als Faustregel gilt:
Wenn Sie fiir eine Gruppe kochen, sollten Sie ein
Curry, einen Salat, eine Beilage, eine Suppe, ein
Wokgericht und natiirlich Reis anbieten, wobei
die Gerichte stets einen Kontrast zwischen den
Aromen und Texturen bilden sollten. Wenn ich
zum Beispiel ein scharfes Curry wie ein Dschun-
gelcurry (gaeng ba, Seite 142) serviere, wiirde
eine milde Kokosnuss-Galgant-Suppe mit Pilzen
(dtom kha hed ba, Seite 98) gut dazu passen
oder ein sauerlicher und erfrischender Salat mit
griinem Apfel und knusprigen Anchovis (yum
aepbpeern, Seite 51). Es sollte vielleicht noch
erwahnt werden, dass die Thaildnder lieber

mit Loffel und Gabel essen als mit der tiblichen
Messer-Gabel-Kombination, die wir in der
westlichen Welt kennen. Das liegt daran, dass
thailandische Gerichte so zubereitet werden,
dass alles bereits mundgerecht geschnitten ist
und man kein Messer zum Essen braucht. Der
Loffel ist duRerst praktisch, wenn es darum geht,
die vielen saftigen und suppigen Gerichte und
die Reiskérner zu schépfen. Traditionell ver-
zichtet man jedoch ganz auf Besteck und isst
stattdessen mit den Handen — eine Praxis, die

in den Regionen, in denen Klebreis beliebt

ist (Nord- und Nordostthailand), immer noch
gepflegt wird. Dort formt man den Klebreis in
der Handflache zu einer essbaren Loffelform,
bevor man damit die dazugehdrigen Gerichte
aufnimmt oder den Reis in sie eintunkt.
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Zutaten

Eine besondere Eigenschaft der thailandischen
Kéchinnen und Kéche ist ihr Einfallsreichtum,
die Einstellung, dass etwas Kostliches in der
Regel mit den Zutaten zubereitet werden kann,
die verfligbar und zur Hand sind. Meine Essens-
philosophie zielt in ebendiese Richtung. Daher
mein Rat: Wenn Sie eine bestimmte asiatische
Zutat fir ein Rezept nicht zur Verfligung haben,
dann Uberlegen Sie, was Sie als Ersatz dafir
verwenden konnten. Vielleicht macht es auch
kaum einen Unterschied im Gesamtergebnis,
wenn Sie die Zutat ganz weglassen. Einmal
davon abgesehen, gibt es eine Reihe von
asiatischen Zutaten, auf die ich beim Kochen
thailandischer Gerichte einfach nicht verzichten
kann, weil sie bestimmte Geschmacksprofile

aufweisen, die nur schwer zu reproduzieren sind.

In puncto Zutaten gibt es die gute Nachricht,
dass die meisten Zutaten fiir die thailandische
Kiiche lange haltbar, relativ glinstig und in guter
Qualitat in Asia-Laden oder manchmal sogar in
Supermarkten zu finden sind. Notfalls kann man
Zutaten auch online bestellen. Und noch etwas:
Sie missen nicht unbedingt alle Zutaten auf
einmal kaufen. Wahlen Sie am besten einige
Grundzutaten aus, die in mehreren Rezepten
vorkommen, beispielsweise Fischsauce, Gar-
nelenpaste, Palmzucker oder getrocknete Chilis,
und bauen Sie dann nach und nach lhren Vorrat
an wichtigen Zutaten aus. Haben Sie den
GroR3teil der Zutaten zu Hause, kann es losge-
hen: Sie sind fir eine Vielzahl von asiatischen
Rezepten geristet — nicht nur fiir die Thai-Ge-
richte in diesem Kochbuch.

GRUNDZUTATEN

Auf dem Kiichenregal und im Kihlschrank
stehen bei mir zu Hause immer die wichtigsten
Zutaten griffbereit, um eine Auswahl an thailan-
dischen Gerichten zu kochen. Welche Zutaten
das sind, erfahren Sie im Folgenden. Dabei habe
ich jeweils zu den Produkten angegeben, welche
Marken ich personlich bevorzuge. Es wird Sie
nicht Gberraschen, dass ich vor allem in Thailand
hergestellte Zutaten kaufe, bei denen irgendwo
auf der Verpackung »Product of Thailand« steht.
Wenn Sie keine bestimmte thailandische Marke
finden, dann halten Sie nach siidostasiatischen
oder chinesischen Marken Ausschau.

Austernsauce ¢ nahm man hoi

Diese dunkle, zahflissige Sauce lasst sich
durch kein anderes Wiirzmittel ersetzen, wenn
Sie Gerichten eine fast rauchige Umami-Tiefe
verleihen méchten. Die Sauce hat einen unver-
wechselbaren salzigen und siiBen Geschmack,
der aus reduziertem und karamellisiertem
Austernextrakt gewonnen wird. Nach dem
Offnen bewahrt man sie im Kiihlschrank auf,
wo sie lange haltbar ist. Meine bevorzugten
Marken sind Maekrua und Megachef.

getrocknete Chilis e prik haeng

Es gibt zwei Kategorien von getrockneten Chilis,
die in der thailandischen Kiiche verwendet
werden: Die erste sind die kleinen, scharfen
Bird’s-Eye-Chilis, die zur Herstellung von prik
bon (gerdstetes Chilipulver) verwendet werden.
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Bird’s-Eye-Chilis bilden das Riickgrat der schar-
fen Kiiche Sudthailands. Die zweite Kategorie
sind die gréReren, fleischigen roten Chilis, die
eine mildere Schéarfe haben und die Basis fir
rote Currys darstellen. Wenn Sie Schwierigkei-
ten haben, getrocknete thailandische Chilis

zu bekommen, kénnen Sie Chili de Arbol und
Guajillo anstelle von Bird’s-Eye- bzw. langen
roten Chilis vewenden.

Currypaste e khreuang gaeng

Nehmen Sie sich die Zeit, um lhre eigene
Currypaste herzustellen, denn die Unterschiede
zwischen frischen und gekauften Pasten sind
enorm. Wenn die Zeit jedoch knapp ist, schadet
es nicht, eine gekaufte Paste von guter Qualitat
vorratig zu haben. Sie konnen die fertige Paste
geschmacklich leicht anpassen, indem Sie mehr
Chilis, Aromaten oder getrocknete Gewlirze
hinzufligen. Fiir Anfénger, die nicht in all die
Zutaten investieren mochten, die man fir die
Herstellung einer Currypaste braucht, kann

eine gekaufte Paste eine groRartige Option sein.

Nittaya oder Mae Ploy sind gute handelsiibliche
Currypasten, aber beachten Sie, dass sie einen
hohen Salzgehalt haben, um die Paste langer
haltbar zu machen. Denken Sie daran, die
Gewiirze entsprechend anzupassen.

Fischsauce e nahm pla

Die bernsteinfarbene Sauce aus fermentierten
Sardellen ist fiir die thailandische Kiiche unver-
zichtbar. Es gibt unzéhlige Marken im Handel,
wobei Squid und Tiparos zwei der beliebtesten
aus Thailand sind. Wenn ich nach einer weniger

konzentrierten Sauce suche, greife ich zur Marke

Megachef: Sie ist zwar teurer, hat aber keine
kinstlichen Zusatzstoffe.

Garnelenpaste e gapi

Entweder liebt oder hasst man Garnelenpaste.
Sie ist die Seele der thailandischen Kiiche.
Glucklicherweise schlagt mein thailandisches
Erbe durch: Ich liebe das Zeug. Es wird herge-
stellt, indem man Garnelen mit Salz bis zu
einem Jahr oder langer fermentieren lasst.
Vorsicht: Die Paste wiirzt sehr stark und schon
eine kleine Menge hat groRe Wirkung. Sie
halt sich im Kiihlschrank fir lange Zeit. Es gibt
thailandische Marken, nach denen Sie Ausschau
halten sollten: Nang Fah (roter Becher), Pantai
(rosa Becher) und Maepranom (lila Becher).

Kokosnusscreme/Kokosnussmilch

e hua gati/hang gati

In den meisten Supermarkten in Dosen oder
Tetrapacks erhaltlich, aber nicht zu verwechseln
mit dem diinnen, durchscheinenden Kokosnuss-
wasser. Versuchen Sie immer, reine, ungesifite
Sorten zu kaufen. Damit meine ich, dass sie
keine Emulgatoren und kiinstlichen Zusatze
enthalten — nur Kokosnuss und Wasser.

Palmzucker ¢ nahm dtaan bpeuk

Mit dem goldbraunen Zucker wiirzt man in
Thailand alle méglichen Gerichte. Palmzucker
wird aus dem Saft von Palmen gewonnen und
in Bottichen zu einer dicken Paste eingekocht.
Beachten Sie, dass die Namen Palm- und
Kokosnusszucker haufig synonym verwendet
und gleichwertig eingesetzt werden, obwohl
Kokosnusszucker aus den Bliitenknospen der
Kokospalme hergestellt wird. Ich bevorzuge
die frischere SiiBe des Palmzuckers, aber wenn
Sie nur Kokosnusszucker bekommen kdnnen,
dann haben Sie beim Kochen keinen Nachteil.
Meistens kaufe ich die thailandischen Marken
Maesri oder Aroy-D, die zu hundert Prozent
aus Palmzucker bestehen.

Reis ® khao

Nur sehr selten steht bei einem thailandischen
Essen keine Schiissel mit gedampftem Jasmin-
reis (khao hom mali) oder Klebreis (khao neow)
auf dem Tisch. Reis ist Bestandteil fast jeder
Mahlzeit. Wenn Sie schon einmal thailéandisch
gegessen haben, wissen Sie wahrscheinlich,
dass Reis die intensiven und scharfen Aromen
aufsaugt und so fiir ein ausgewogenes Ge-
schmacksprofil sorgt. Ich empfehle den Kauf
von langkdrnigem Jasminreis, der in Thailand
als khao hom mali bekannt ist, was Ubersetzt
»duftender Jasminreis« heiRt. Wenn es um
Klebreis geht, dann schauen Sie am besten
nach in Thailand angebautem Reis.

getrocknete Shrimps e goong haeng

Das sind kleine Garnelen, die gesalzen und an
der Sonne luftgetrocknet wurden. Sie kdnnen
sie in verschiedenen GréRen kaufen, aber ich
finde, dass die mittlere GréRe (ca. 15 mm) am
vielseitigsten einsetzbar ist. Es lohnt sich, die
Garnelen vor der Verwendung eine Zeit lang
in warmem Wasser einzuweichen, um sie zu
reinigen und zu rehydrieren.
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gelbe Sojabohnenpaste ® nahm dtow jiaw
Wie der Name sagt, wird die Wiirze aus gelben
Sojabohnen hergestellt, die mit Reisschimmel
(oder Koji) zu einer salzig-siiRlichen Umami-
Sauce fermentiert werden. In Thailand kommt
die Paste oft zum Einsatz — ob beim Reis mit
Hahnchen (khao man gai) oder dem gebratenen
Wasserspinat (pak bung fai dang). Ich vergleiche
den Geschmack mit dem japanischen Miso oder
dem koreanischen Doenjang, mit denen ich gern
koche, um eine salzige Umami-Tiefe zu errei-
chen. Die gelbe Sojabohnenpaste von Healthy
Boy ist meine Lieblingsmarke.

dunkle Sojasauce ¢ nahm see uu dam

Diese Sauce wird allgemein als dunkle Sojasauce
bezeichnet und ist viel dickflissiger als die helle
Sojasauce. Durch die Zugabe von Melasse hat
sie einen siiBlichen Karamellgeschmack. Ihr
Hauptzweck ist es, den Gerichten mehr Ge-
schmack und Farbe zu verleihen. Ich bevorzuge
die Marke Healthy Boy. In einigen Rezepten wird
die indonesische siiRe Sojasauce (ketjap manis)
verwendet; in diesen Féllen sollten Sie nach der
Marke Lucullus Ausschau halten.

helle Sojasauce ® nahm see uu khao

Diese Sojasauce ist diinner und salziger als die
dunkle und wird zum Wiirzen, fiir Dressings und
zum Dippen verwendet und ist eine Grundzutat
vieler thailandischer Gerichte mit chinesischem
Einfluss. Ich kaufe die Marken Healthy Boy und
Megachef, von denen Letztere glutenfrei ist.

Tamarinde e makhaam

Eine braune Schote, die faserige, siiRsaure
Friichte enthélt. Tamarindenfruchtfleisch ist im
Handel erhaltlich und wird hergestellt, indem
man das Fruchtfleisch reifen lasst und es in der
Sonne trocknet. Das Fruchtfleisch muss lediglich
mit warmem Wasser rehydriert werden, dann
filtert man die Flissigkeit, um Fasern und Samen
zu entfernen, indem man sie durch ein Sieb in
ein Gefal abgiellt. Das so gewonnene Wasser
hat einen angenehm séauerlichen Geschmack
und aromatisiert Salate, Suppen, Currys und
SiiBigkeiten (Bonbons). Im Handel gibt es bereits
fertiges Tamarindenkonzentrat, das zwar nicht
ganz so sauer ist wie das frisch hergestellte,
aber praktisch in der Verwendung ist. Die

Marke Cock Brand ist eine gute Wahl fiir
Tamarindenmark und Tamarindenkonzentrat.

Wiirzsauce ¢ nahm proong ros

Dies ist die geheime Zutat in vielen thailandi-
schen Rezepten, insbesondere in Wokgerichten.
Die Sauce, die in der westlichen Welt nicht sehr
bekannt ist, kommt in Thailands Kiichen seit
Jahrhunderten zum Einsatz. Wie Sojasauce
stellt man sie aus fermentierten Sojabohnen her.
Durch Zugabe von Zucker und »Geschmacks-
verstarkern« (kein Natriumglutamat) erhalt die
Sauce ein volles Aroma, das durch den Uma-
mi-Geschmack die Salzigkeit ausgleicht. In
Thailand verwendet man am haufigsten die
Marke Golden Mountain. Aufgrund der Farbe
des Flaschenverschlusses nennt man sie liebe-
voll »Griine Kappe«.

GETROCKNETE GEWURZE

Im Lauf der Zeit habe ich mir eine Sammlung
getrockneter Gewiirzen angelegt. Man sollte

sie nur begrenzte Zeit aufbewahren, aber wenn
Sie regelmaRig mit diesem Buch kochen, werden
Sie die getrockneten Gewirze bestimmt ver-
braucht haben, bevor sie den Geschmack
verlieren und ihr Haltbarkeitsdatum abgelaufen
ist. Es gibt Rezepte, fiir die man getrocknete
Gewlirze braucht, wie fur das Burmesische
Schweinebauchcurry (gaeng hung lae, Seite 144)
und das nordthaildndische Hackfleisch (laab
muang). Am haufigsten werden getrocknete
Gewiirze in Currypasten verwendet, um den
frischen Zutaten Tiefe und Intensitat zu verlei-
hen. Sie miissen nicht alle der unten aufgefiihr-
ten Gewiirze kaufen, aber vielleicht einige der
interessanteren, thaispezifischen.

Currypulver e pong karii

Thailandische Kéche bevorzugen ein relativ
mildes, mit Kurkuma gefarbtes Currypulver

fir Gerichte wie Currykrabben (bpu pad pong
karii) und Ochsenschwanzsuppe (sup hang wua).
Ein gekauftes mildes indisches Currypulver

oder Madras-Currypulver ist ein guter Ersatz.

weiRer Kardamom e luk grawan

Nicht zu verwechseln mit dem griinen und
schwarzen Kardamom der indischen Kiiche.

Es handelt sich um kleine weie Schoten mit
schwarzen Samen. Die Schoten werden gerdstet
und zu Currys und Schmorgerichten hinzuge-
fligt, mit den Samen wiirzt man Currypasten.
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Kassiarinde e op choey

Ein Verwandter des Zimts, aber mit einer
dickeren, rindenahnlichen Borke, die reicher
und intensiver an Aromastoffen ist. Sie kann
gerostet und zu Schmorgerichten hinzugefiigt
werden, wodurch ihr stiBlicher Geschmack
freigesetzt wird. Zimt ist ein guter Ersatz,
wenn Sie keine Kassiarinde bekommen.

Koriandersamen e luuk pak chii
Thailandische Koriandersamen sind dunkler,
kleiner und intensiver im Geschmack als die

bei uns im Handel erhaltlichen. Machen Sie sich
nicht die Muhe, Koriandersamen aus Thailand
zu finden. Andere tun es auch.

getrocknete Zitrusfriichteschalen

® piw som haeng

Getrocknete Schalen von Clementinen, Manda-
rinen oder Orangen werden in Schmorgerichten
und Suppen gern verwendet, um einen siiRen
Hintergrundgeschmack zu erhalten. Ich stelle sie
selbst her, indem ich die Schalen von Bio-Zitrus-
friichten bei schwacher Hitze (55°C) im Back-
ofen oder Dérrautomat trockne. Die Schalen
bewahre ich in einem luftdichten Behalter auf.

Pfefferkérner o prik thai

WeilRe Pfefferkdrner werden in Thailand am
haufigsten zum Wiirzen verwendet und waren,
lange bevor die Portugiesen um 1511 den Chili
nach Thailand brachten, schon ein beliebtes
Wiirzmittel. Die Paste aus weien Pfefferkor-
nern, Korianderwurzel und Knoblauch (manch-
mal auch Ingwer als vierte Zutat) ist eine der
altesten Wiirzpasten. Thailandische Koche
verwenden auch gern frische griine Pfeffer-
korner. Sie kdnnen im Ganzen gegessen werden
und schmecken angenehm scharf und frisch.

Langer Pfeffer (Stangenpfeffer) e dee plee
Die zylinderartig geformten Zapfen mit ihrem
zitrusartigen, pfeffrigen Aroma sind Hauptbe-
standteil der nordthailandischen Gewiirzmi-
schung prik laab und durch nichts zu ersetzen.

Timut-Pfeffer e makhwaen

Ein ungewdhnliches Gewiirz aus Nordthailand
mit ausgepragtem pfeffrig-zitrusartigem Aroma,
das in der nordthailandischen Gewilirzmischung
prik laab unverzichtbar ist. Timut-Pfeffer kann
durch Szechuan-Pfefferkorner ersetzt werden.

FRISCHE KRAUTER UND
WURZELN

Ich achte darauf, nicht zu viele Zutaten zu
kaufen, die Tausende von Kilometern aus
Ubersee herangeflogen werden miissen. Ohne
bestimmte frische Zutaten ist es allerdings nicht
moglich, thailandisch zu kochen. Die Zutaten,
die ich im Folgenden vorstelle, habe ich immer
im Kuhlschrank parat. Viele dieser Krauter und
Wourzeln kann man vorbereiten und portioniert
im Tiefkiihlfach lagern, sodass man nicht

so oft in den Asia-Laden gehen muss.

Bird’s-Eye-Chilis e prik kii nuu suan

Die Kronung der thailandischen Chilis mit einem
unvergesslichen Schéarfegrad. Bird’s-Eye-Chilis
sind in ihrer griinen Form in ganz Thailand
verbreitet. Die leicht unreifen Schoten haben
einen superscharfen Geschmack, der siichtig
machen kann. In Europa sind sie haufiger in ihrer
reifen roten Form zu finden. Unter den thailan-
dischen Kéchen, mit denen ich zusammenge-
arbeitet habe, werden diese Chilis liebevoll
»Mausekétel« genannt. Der thailandische Name
bedeutet Ubersetzt auch »rattenscharfe Chilis«.
Bewahren Sie sie nach dem Entfernen der

Stiele in einem Behalter im Tiefkiihlfach auf.

lange Chilis e prik chi faa

Die etwa 10 cm langen Schoten werden in
verschiedenen Farben kultiviert, wobei rote und
griine Sorten am verbreitetsten sind. Rote Chilis
haben im Vergleich zu griinen einen volleren,
reicheren Geschmack. Lange Chilis sind vielsei-
tig verwendbar. Bei der Zubereitung sollten die
Kerne entfernt werden, um die intensive Scharfe
der Chilis zu dampfen, ohne den fruchtig-wiirzi-
gen Geschmack zu beeintrachtigen.

Galgantwurzel e khaa

Galgant gehért mit Ingwer und Kurkuma zur
Familie der Rhizomgewachse. Die Galgantwurzel
hat einen zitrusartigen, herben Geschmack und
eine diinne weiRe Haut mit rosafarbenen Trieben.
Reift der Galgant, dann verdickt sich die Schale
und der Geschmack wird scharfer und pfeffriger.
Reifer Galgant wird daher fur kraftig gewirzte
Currypasten bevorzugt, jingere Wurzeln fur
Salate und Suppen. Man kann die geschalte
Wurzel portionieren und im Tiefkiihlfach bis

zu sechs Monate aufbewahren.
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Chinesischer Ingwer (Fingerwurz) e krachai
Der Chinesische Ingwer besteht aus einem
Biindel spindelférmiger »Finger«, die an der
Basis durch eine dicke Wurzel verbunden sind.
Wenn Sie die diinne, braune Haut abziehen,
entfaltet sich der duftende, erdige und pfeffrige
Geschmack. Sie werden haufig fur Fisch- und
Meeresfriichtegerichte sowie fiir das beriihmte
Dschungelcurry (gaeng ba, Seite 142) verwen-
det. Geschélte krachai konnen im Tiefkhlfach
aufbewahrt werden, eignen sich aber erst nach
dem Auftauen zum Verarbeiten in Currypasten.

Kaffir-Limette/Kaffir-Limettenblatt

o Juk makrut/bai makrut

Die Frucht mit ihrer knubbeligen Schale verleiht
Currypasten und nahm-yum-Salatdressings eine
kraftige Zitrusnote. Der Saft wird manchmal fir
Dressings verwendet, insbesondere fiir elegante
Salate, die aus der kéniglichen Thai-Kiiche
stammen. Ganze Kaffir-Limetten halten sich

gut im Tiefkihlfach und sind ideal, um bei
Bedarf die gewiinschte Menge an Schale zu
reiben oder zu schélen. Leider wird der Saft
durch das Einfrieren der Friichte sehr bitter und
unappetitlich. Kaffir-Limettenblatter werden in
der thailandischen Kiiche reichlich verwendet.
Man gibt sie im Ganzen zu Suppen, Schmorge-
richten und Currys oder sehr fein geschnitten in
Salate und als Beilagen. Wenn Sie frische Blatter
auftreiben kénnen, erhalten Sie den besten
Geschmack. Andernfalls finden Sie in asiati-
schen Supermarkten auch tiefgekiihlte Blatter,
die monatelang haltbar sind. Verwenden Sie
keine getrockneten Blatter, denn sie haben ihr
frisches Zitrusaroma verloren.

Kokosnuss ® mapraow

Die jiingeren Kokosniisse (mapraow orn) enthal-
ten durstloschendes Wasser mit lebensspenden-
den Eigenschaften! Das weiche, fast geleeartige
Fruchtfleisch kann in stiRen und herzhaften
Gerichten verwendet werden und verleiht ihnen
einen subtilen, nussigen Geschmack. Altere,
braune Kokosniisse werden fiir die Herstellung
von frischer Kokosnusscreme verarbeitet, ihr
Fruchtfleisch wird zerkleinert und gerdstet. Es
verleiht Gerichten einen duftenden, nussigen
Geschmack. In Thailand gibt es auch Kokos-
nisse im »Teenageralter« (mapraow teun teuk):
lhr Fruchtfleisch ist zart und frisch und wird
gern in Desserts und Salaten verwendet.

Sagezahn-Koriander e pak chi farang
Manchmal wird der Sdgezahn-Koriander auch
Langer Koriander genannt oder auf vietnamesi-
schen Markten als ngd gai verkauft. Wie der
Name sagt, sind die Blatter langlich (ca. 20 cm)
und haben gezackte Rander. Mein Tipp: An den
Kiisten GroRbritanniens sowie an der Nord- und
Ostseeklste wachst Triglochin maritimum, ein
Kraut, das als sea arrowgrass, Strand-Dreizack
oder Rohrkohl bekannt ist und sich wunderbar
als Ersatz fiir pak chi farang eignet. Wenn Sie
in Kiistennahe leben, kdnnen Sie nach diesem
Gewiirzkraut Ausschau halten. Ansonsten kann
man eine andere Koriandersorte verwenden.

Vietnamesischer Koriander e phak pai

Die schlanken, spitzen Blatter, die auf vietname-
sischen Markten als rau ram bezeichnet werden,
sind leicht gefarbt und haben einen scharfen
Geschmack, der an Koriander und Minze
erinnert. In Nord- und Nordostthailand wird
phak pai gern mit laab (gehacktem Fleisch)
gegessen. Ich suche noch nach einem Ersatz
dafiir. In meinen Garten habe ich jetzt einen
kleinen Vietnamesischen Koriander gepflanzt,
von dem ich bei Bedarf Blatter ernte. Schauen
Sie am besten einmal online nach Jungpflanzen.

Korianderwurzel e pak chi raak

In Thailand schatzt man die Wurzel der Korian-
derpflanze, die gern und reichlich in Dip-Saucen
wie nahm jim (Seite 172), Currypasten und
Marinaden verwendet wird. Korianderwurzeln
bekommt man in Asia-Laden. Sie lassen sich gut
einfrieren. Als Ersatz eignen sich Korianderstiele.

Kurkumawurzel e kamin

Neben Ingwer und Galgant gehort Kurkuma zur
Familie der Rhizomgewachse. In ganz Thailand
sind verschiedene Sorten erhaltlich, aber bei
uns findet man meist die tief orangefarbenen,
fleischigen Kurkumawurzeln. Frisch hat die
Wourzel ein herbes Aroma und einen intensiven,
frischen Geschmack, wahrend gemahlene
Kurkumawurzel muffig und bitter schmeckt.
Geschalt und portioniert halt sich die Wurzel
bis zu sechs Monate im Tiefkuhlfach. AuBerhalb
Thailands ist die weiRe Kurkumawurzel (kamin
kao) eher unbekannt. Sie ist aber erwshnens-
wert. lhr knackiges und saftiges Fruchtfleisch
passt zu reichhaltigen Gerichten und kann auch
roh gegessen werden. Eine faszinierende Zutat.
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Pandanblatter e bai dtoei hom

Die Blatter der Pandanpalme werden oft als die
Vanilleschote Asiens bezeichnet und in Thailand
zum Aromatisieren von Kokosnusscreme und
Zuckersirup verwendet. Ich mag diese sanften
nussigen Téne und den »griinen« Hintergrund-
geschmack von Pandanblattern sehr. Die langen,
schmalen Blatter werden oft geknotet und in
den Reis gegeben, um ein besonderes Aroma

zu erhalten. Pandanblatter bekommt man in
vielen asiatischen Laden, wo sie normalerweise
in Binden verkauft werden. Ich knote die Blatter
einzeln und bewahre sie dann in einem luftdich-
ten Behalter im Tiefkihlfach auf. Dort halten

sie sich bis zu sechs Monate.

Thaildndisches Pfefferblatt e bai cha plu
Die Blatter dieser Gewtirzpflanze werden im
thailandischen Konigreich fir den kéniglichen
»One-Bit-Snack« (miang kham, Seite 168)
verwendet. Bai cha plu wird oft als wilder Betel
bezeichnet, sollte aber nicht mit dem zéhen,
dicken Blatt verwechselt werden, das fiir den
indischen paan (Betelbissen) verwendet wird,
einem Snack, der wegen seiner koffeinahnlichen
stimulierenden Wirkung gekaut wird. Der
Geschmack von bai cha plu ist leicht pfeffrig,
daher baue ich Kapuzinerkresse in meinem
Garten an und lasse die Blatter schén groR
werden, bevor ich sie pflicke, um sie als Ersatz
fur Thailandisches Pfefferblatt zu verwenden.

Thai-Basilikum e bai horapha

Das duftende Blattgemiise hat einen anisartigen,
fast lakritzartigen und scharfen Geschmack. Die
Blatter werden zum StRen und Aromatisieren
von Gerichten wie Currys, Suppen und Salaten

eingesetzt. Die violetten Stangel der Pflanze sind

nicht essbar, eignen sich aber zum Wiirzen von
Briihen, Schmorgerichten und Salzlaken. In
Thailand werden die Bliitenknospen getrennt
von den Blattern gepfliickt und zu Pasten fiir
Currys und Pfannengerichten zerstampft.

Tulsi-Basilikum e bai grapao

Die Blatter dieser Basilikumsorte haben einen
Duft, der mit dem von getrockneten Nelken
vergleichbar ist. Die leicht gezackten griinen
Blatter sind unverzichtbar fiir das beriihmte
Bangkoker StraRengericht pad grapao (Pfannen-
geriihrtes Fleisch mit Tulsi-Basilikum) —

meine Version finden Sie auf Seite 122.

Zitronengras e dtakrai

Die faserigen langen Stangel haben einen
intensiven Zitrusgeschmack und werden in
Currypasten, Salaten und Suppen verwendet.
Uberschiissiges Zitronengras kénnen Sie
vorbereiten (Schneidetechniken, Seite 27), fein
zerkleinern und im Tiefkihlfach aufbewahren,
um es spater zu Currypasten zu verarbeiten.
Gefrorenes und aufgetautes Zitronengras
sollten Sie allerdings nicht fiir Gerichte wie
Salate und Suppen verwenden.
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Ausrustung

Einige Kochutensilien und Techniken, die in
der thailandischen Kiiche verwendet werden,
mogen archaisch und altmodisch erscheinen,
aber damit funktioniert das Kochen wunderbar.
Wie das Sprichwort schon sagt: »Was nicht
kaputt ist, das sollte man nicht reparieren.«
Einmal abgesehen davon ist die Ausstattung
einer modernen thailandischen Kiiche praktisch
nicht von einer traditionellen westlichen Kiiche
zu unterscheiden. Nachfolgend finden Sie eine
Auflistung der Kochutensilien, die ich zu Hause
benutze, um thailandische Gerichte zu kochen.
Ich habe es lhnen méglichst einfach gemacht,
die Rezepte in diesem Buch zuzubereiten, denn
Sie brauchen nur wenige Spezialgerate.

Bambusdampfer

Der Dampfaufsatz muss nicht aus Bambus sein,
aber ich erwahne ihn, weil er giinstig in Asia-
Laden zu bekommen ist. Zudem kénnen Sie die
einzelnen Dampfer ibereinanderstapeln, wenn
Sie mehrere Portionen kochen wollen. Ich habe
mehrere mit einem Durchmesser von 20 cm und
25 cm, die bequem in den Wok passen.

Gemiisehobel (Mandoline)

Nicht unbedingt notwendig, aber seit ich eine
Mandoline habe, méchte ich sie nicht mehr
missen. Die Klinge ist rasiermesserscharf
(Vorsicht!) und es gibt verschiedene Aufsatze
zum Schneiden von Gemiise in verschiedenen
Starken und Langen. Der Hobel ist ideal, um
Gemise in hauchdiinne Scheiben oder in gleich
groRe Streifen zu schneiden (z. B. fir som tam).

Gewiirzmiihle

Man braucht sie nicht unbedingt, aber ich
verwende sie regelmaRig, da ich meist frisch
gerostete und gemahlene Gewlirze verwende
(sie schmecken weitaus besser als die gekauf-
ten!). Wenn Sie ungemahlene Gewiirze in
luftdicht verschlossenen Behaltern aufbewahren,
sind Sie flexibel und kénnen stets nur die
bendtigte Menge Gewiirze frisch résten und
mabhlen, die Sie gerade brauchen. Das fiihrt

zu einem besseren Geschmack und spart auf
lange Sicht Geld. Ich liebe das Aroma, das frisch
gerostete Gewiirze verstromen. Ewarmen Sie
die Gewiirze zuerst in der trockenen Pfanne bei
schwacher bis mittlerer Hitze einige Minuten,
bis sie anfangen zu knistern und zu duften.
Lassen Sie sie abkiihlen und mahlen Sie sie
dann so fein wie méglich. Das Pulver streichen
Sie durch ein feinmaschiges Sieb. Bewahren
Sie das Pulver in luftdichten Behaltern im
Kiihlschrank auf. Trockene Gewiirze kann man
auch in einem Morser fein mahlen, aber das ist
zeitaufwendiger und erfordert Muskelkraft.

Hackmesser

Ich habe verschiedene Hackmesser, aber die
besten sind die schweren Messer mit einer
rechteckigen Klinge. Sie sind ideal zum Aufbre-
chen von harten Schalen (z. B. Kokosnussscha-
len) und zum Durchschneiden von Knochen,
Fleischstiicken oder Fischkorpern. Ich bevorzuge
ein Hackmesser, wenn ich faseriges Zitronen-
gras, Ingwer-, Kurkuma- oder Galgantwurzeln
fir Currypasten zerkleinere, da diese harten
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Zutaten ein normales Kochmesser im Hand-
umdrehen stumpf machen. Kaufen Sie das
Hackmesser in einem Asia-Laden und wahlen
Sie ein einfaches, robustes Messer.

Digitale Kiichenwaage

Man braucht fiir die asiatische Kiiche nicht
unbedingt eine Waage, aber sie ist praktisch
fir das tagliche Kochen. Haben Sie sich an das
Abwiegen von Zutaten gewdhnt, werden lhre
Kochergebnisse exakter und konsistenter sein.

Morser und StoRel

Ein Mérser ist das unentbehrlichste Utensil in
einer thailandischen Kiche. Ich benutze ihn
eigentlich taglich und ich wette, wenn Sie in
einen hochwertigen Morser investieren, werden
Sie das auch tun. Die treuesten, zuverlassigsten
und strapazierfahigsten Mérser sind aus Stein
(meist Granit) und gréRer dimensioniert als die,
die wir hierzulande kennen. Es gilt: Je groRer,
desto besser, denn das macht einen Morser
effizienter und vielseitiger. Ich empfehle einen
Steinmdrser (ca. 25 cm Durchmesser). Damit
lasst sich alles Mogliche zubereiten wie
Currypasten oder nahm jim-Sauce (Seite 172).
Sie kénnen darin geréstete Gewiirze und
gerosteten Reis zu feinem Pulver zermahlen
und Zutaten zerkleinern, die Sie in Suppen

und Schmorgerichten verwenden méchten.

Die Erfindung der Kiichenmaschine hat die
Kiichenarbeit sicher bequemer gemacht, aber
im Prinzip erfillt dies moderne Geréat nicht
dieselbe Funktion wie der bescheidene Mérser.
Der Hauptunterschied besteht darin, dass die
Maschine Zutaten schneidet und zerreif3t.
Durch das StoRBen mit einem SteinstoRel in
einem Moérser werden die Zutaten jedoch
langsam zermahlen und pulverisiert, sodass
sich ihre Aromen verbinden. Zudem lassen sich
in einer Kichenmaschine die Zutaten bei der
Herstellung von Paste ohne Zugabe von Fliissig-
keit (normalerweise Wasser oder Ol) nicht
ausreichend pirieren und zu einer glatten Paste
vermischen. Verwendet man dagegen einen
Morser, um die Zutaten zu verarbeiten, ist keine
zusatzliche Flussigkeit erforderlich. Die fertige
Paste weist dadurch eine hohere Geschmacks-
konzentration auf und die Komponenten
verbinden sich harmonisch. In Thailand glaubt
man, dass der wahre Charakter eines Kochs
zum Vorschein kommt, wenn er Méser und

StoRel benutzt. Ein regelméaRiges und rhythmi-
sches StoReln deutet auf ein gleichmaRiges und
bestéandiges Temperament hin und zeugt von
Geduld und Disziplin, im Gegensatz zu einem
unregelmaBigen Stil mit einer abrupten Stopp-
Start-Technik. Dies sollten Sie bedenken, wenn
Sie die Kunst des pok pok erlernen. Das ist

ein Spitzname fir den Mérser, der durch das
Gerausch gepragt wurde, das der StéRel im
Morser verursacht. Der amerikanische Koch
Andy Ricker nannte sein Restaurant in Portland
liebevoll Pok Pok, um diesem einfachen, aber
genialen Werkzeug Tribut zu zollen. Die altesten
Versionen des Mérsers (schiisselférmiges GefaR)
waren aus Ton und der St6Rel aus Holz. Diese
Art von Morser ist in der thailandischen Kiiche
heute noch verbreitet und wird vor allem fir die
Zubereitung von Salaten wie dem gestampften
griinen Papayasalat (som tam) verwendet. Wenn
Sie etwas investieren mochten, sollten Sie sich
einen Mérser aus Ton mit einem Durchmesser
von 20 cm zulegen. Weichen Sie den Tonmorser
Uber Nacht in kaltem Wasser ein, bevor Sie ihn
zum ersten Mal benutzen. So verhindern Sie,
dass er bei der Verwendung zerspringt.

Reiskocher

Ein elektrischer Reiskocher ist nicht unbedingt
erforderlich (Sie kdnnen den perfekten Reis auch
in der Pfanne mit Deckel zubereiten, Seite 195),
aber so ein Gerat macht das Leben leichter und
schafft in kleinen Kiichen Platz auf dem Herd.

Spinnensieb

Dieses Sieb ist auch als Vogelnestsieb oder
langstieliges Sieb bekannt und ein unverzicht-
bares Utensil beim Kochen mit dem Wok und
beim Frittieren und Pochieren. Mit dem Sieb
kann man groRe Mengen Zutaten abschopfen,
ohne den gesamten Inhalt des Wok abgieRen zu
mussen. Die Siebe bekommt man in Asia-Laden.

Wok

Keine asiatische Kiiche ist komplett ohne einen
Wok — nicht nur zum Braten, sondern auch
zum Frittieren, Kochen, Résten und Diinsten.
Man muss nicht besonders viel Geld ausgeben,
um einen guten Wok zu bekommen. Welches
Modell Sie kaufen, hangt von der Art lhres
Kochfelds ab. Ein Wok mit flachem Boden aus
Karbonstahl eignet sich fiir die meisten Haus-
halte mit herkdmmlichem Gasherd, wie ich ihn
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zu Hause habe. Das relativ diinne Material
erwarmt sich schnell und hilt die Temperatur
konstant, was ideal fiir das schnelle Braten

von Wokgerichten ist. Schauen Sie sich in lhrem
Haushaltswarengeschaft um und lassen Sie sich
beraten oder suchen Sie online nach einem Wok
mit relativ steilen Seiten. Diese konische Form
halt die Speisen im Zentrum des Wok, wo es am
heiesten ist. Mein Tipp: Bevor ich meinen Wok
benutze, erhitze ich ihn fiir einige Minuten bei
starker Hitze, um das restliche Fett von der
Oberflache zu brennen und eine saubere

Kochflache zu erhalten. Wenn der Wok sehr
heiR wird, fangt das Ol an zu rauchen und
streng zu riechen. Nehmen Sie den Wok vom
Herd (der Rauch hat sich nach ein paar Minuten
verfliichtigt). Dann geben Sie etwas Ol in den
Wok, lassen ihn anschlieRend etwas abkihlen
und wischen die Oberflaiche dann mit Kiichen-
papier aus. Bei einer anderen Methode geben
Sie kaltes Wasser in den heiBen Wok, um die
Oberflache abzukiihlen, schiitten dann das
Wasser aus und wischen die Oberflache sauber.
Jetzt ist der Wok startklar.
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Salate gehoéren zu den interessantesten und vielfaltigsten Gerichten der thai-
landischen Kiiche. Sie haben nicht sehr viel Ahnlichkeit mit den mit Vinaigrette
angemachten Salatblattern, die wir als Salat bezeichnen. Im Gegensatz zu den
hierzulande gewohnten Beilagensalaten werden thailandische Salate mit reichlich
aromatischen Krautern gereicht und mit stark gewirzten, meist auch intensiv
gefarbten Dressings benetzt, die durch das ZerstofRen von Chilischoten und
Knoblauch mit Zucker, frisch gepresstem Limettensaft und Fischsauce hergestellt
werden. Gelegentlich kommen ein Relish mit frittierten Garnelen und Chilis
(nahm prik pao) oder Kokosnusscreme dazu, um dem Dressing Fiille und Kérper
zu verleihen, oder es sorgen knusprig frittierte Schalotten und Knoblauchzehen
sowie gerostete Kokosnussraspel und gerdstetes Reispulver fiir einen Kontrast in
der Textur. Es ist erwdhnenswert, dass yum weitlaufig mit »Salat« (ibersetzt wird,
eigentlich aber lediglich bedeutet, dass man Zutaten miteinander mischt oder
zusammen anrichtet. Viele der Salate in diesem Kapitel kann man als leichte
Mabhlzeit servieren, begleitet von der obligatorischen Schiissel gedampftem
Jasminreis oder mit khanom jim (Reisfadennudeln). Thailandische Salate passen
aber auch immer zu Gerichten, die als Teil einer Mahlzeit serviert werden.

In dieses Kapitel habe ich auch ein Rezept fiir nordthailandisches laab (Thai-
Steak-Tatar) und ein Rezept fiirin Limettensaft gebeizten Fisch (koi) aufgenommen.
Basis beider Gerichte ist ein Proteinlieferant — Fleisch oder Fisch —, der mit einem
Dressing, Krautern und anderen aromatischen Zutaten vermischt wird, ahnlich
wie bei den anderen thailandischen Salaten in diesem Kapitel.

Salate und laab
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yum khai dao

Salat mit frittierten Eiern

Dieser Salat ist einfach zu Hause zuzubereiten. In thailandischen Restaurants wird er nicht sehr haufig
angeboten. Herzstiick des Salats sind Eier, die in heiBem Ol aufgeschlagen und kurz gebraten werden,
sodass die Rander und die Unterseite schén knusprig werden, das Eiweil sich aufbléht, das Eigelb
jedoch fliissig und weich bleibt. Traditionell bereitet man yum khai dao mit chinesischem Sellerie zu,
aber Staudensellerie passt ebenso. Der Clou des Gerichts: Der Salat wird in einem siiBen, wiirzigen
und sauerlichen Dressing geschwenkt, das wunderbar schmeckt und sattigt. Dieser Salat ist ein Beweis
dafir, dass selbst die einfachsten thailandischen Gerichte komplexe Aromen entwickeln kénnen.

FUR 2 PERSONEN

2 Eier (GroRe L)

Ol, zum Braten

% kleine weiRe Zwiebel, geschalt und
langs in feine Streifen geschnitten

1 Fleischtomate, in 8 Spalten
geschnitten

2 Stangen Staudensellerie, in feine
Scheiben geschnitten, die Blatter
abgezupft (nur die helleren inneren
Stangel mit Blattern verwenden)

3 EL grob gehacktes Koriandergriin

Fiir das Dressing (nahm yum)

2 EL Palmzucker oder brauner
Zucker

3 EL Fischsauce

3 EL frisch gepresster Limettensaft

1 Knoblauchzehe, geschalt und in
diinne Scheiben geschnitten

2 Bird’s-Eye-Chilis, fein geschnitten
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Fiir das Dressing Zucker, Fischsauce, Limettensaft und 1 Ess-
|6ffel Wasser in einem Morser verriihren, bis sich der Zucker
vollstandig aufgeldst hat. Knoblauch und Chilischoten hinzu-
geben und vermengen, dann beiseitestellen. Das Dressing
schmeckt scharf, stiR und sauerlich.

Die Eier in separate Auflaufférmchen oder kleine Schalen
aufschlagen, dabei darauf achten, dass die Eigelbe nicht
aufbrechen. Das Ol etwa 2 cm hoch in eine Pfanne geben und
stark erhitzen. Sobald das Ol zu rauchen beginnt, ein Ei vorsich-
tig in das heiRe Ol gleiten lassen. (Das Ei wird sofort anfangen
zu spritzen, zu knistern und zu blubbern, also seien Sie vorsich-
tig! Das EiweiR bléht sich auf und bildet auf der Oberflache
grofBe, transparente Blasen, auf der Unterseite und am Rand
wird es braun und knusprig.) Das Ei 1 Minute braten, wenden
und ein paar Sekunden auf der anderen Seite braten, dann

auf einen mit Kiichenpapier ausgelegten Teller legen, damit
das tberschiissige Ol abtropfen kann. Den Vorgang mit dem
zweiten Ei wiederholen.

Die frittierten Eier in mundgerechte Stiicke schneiden, dabei
nicht direkt durch das fliissige Eigelb schneiden. Auf einer
Servierplatte anrichten. Zwiebel, Tomate, Staudensellerie und
Koriander mit dem Dressing in einer Schiissel vermengen. Die
Eier mit dem Salat und dem Dressing anrichten und servieren.

yum/laab






yum makhua yao

Salat mit rauchiger Aubergine und weich gekochtem Ei

Traditionell wird dieser Salat, der aus der Region Isan im Nordosten Thailands stammt, mit langen
griinen Auberginen zubereitet. Da diese Auberginensorte hier schwer zu bekommen ist, verwende ich
ersatzweise lange violette Auberginen (auch bekannt als japanische Auberginen). Sie kénnen diesen
Salat ebenfalls mit italienischen Auberginen zubereiten. Durch das Résten tiber Holzkohle erhalten die
Auberginen ein besonderes, rauchiges Aroma. Sie schmecken einfach kostlich. Dieser Effekt lasst sich
auch erzielen, indem man die Auberginen auf dem Gasherd oder unter einem heiRen Backofengrill
rostet. Achten Sie dabei jedoch darauf, dass Sie sie direkt liber sehr starker Hitze zubereiten, damit die
Schale schwarz wird und Blasen wirft, wahrend das Innere schon saftig bleibt.

FUR 2 PERSONEN

4 EL getrocknete Garnelen
(fur eine vegetarische/vegane
Variante weglassen)

1Ei (GréRe L), auf Zimmertemperatur

erwarmt

2 lange japanische Auberginen
oder 1italienische Aubergine

% kleine rote Zwiebel, langs in feine
Streifen geschnitten

2 Kaffir-Limettenblatter
(frisch oder TK), fein gehackt

4 EL Korianderblatter

3 EL Minzeblatter

Fiir das Dressing (nahm yum)
2 EL Palmzucker
1% EL Fischsauce (oder
diinne Sojasauce fir eine
vegetarische/vegane Variante)
2 EL frisch gepresster Limettensaft
1TL geréstetes Chilipulver
(prik bon, Seite 213)
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Einen Holzkohlegrill anheizen oder den Backofengrill vorheizen.

Fiir das Dressing alle Zutaten mit 1 Essloffel Wasser im Mérser
verarbeiten, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Das
Dressing schmeckt wiirzig, sif und sauer mit einem salzigen
Abgang. Beiseitestellen.

Die getrockneten Garnelen, falls verwendet, im Méorser zer-
stolRen, bis sie eine seidige Konsistenz haben. Alternativ kann
man auch eine Gewtiirzmuhle oder eine kleine Kiichenmaschine
verwenden, um eine leichte, fluffige Textur zu erhalten. GréRere
Mengen lassen sich in einem luftdichten Behalter im Kihl-
schrank bis zu zwei Wochen aufbewahren.

Etwas Wasser in einem kleinen Topf aufkochen und das Ei

nach Belieben kochen. Ich bevorzuge ein wachsweiches Eigelb,
daher koche ich mein Ei 6 Minuten, bevor ich es zum Abktihlen
in eine Schiissel mit Eiswasser gebe. Sobald das Ei etwas
abgekuhlt ist, das Ei pellen und beiseitelegen.

Die Auberginen entweder liber der heien Holzkohle, tiber

der Flamme des Gasherdes oder unter einem sehr heien
Backofengrill résten. Die Schalen miissen vollstandig
geschwarzt werden, damit das Fruchtfleisch im Inneren weich
und zart wird und einen rauchigen Geschmack erhalt. Die
Auberginen abkiihlen lassen, dann die Haut abziehen und
entsorgen. Das Auberginenfieisch in grobe Stiicke schneiden,
solange es noch warm ist, und auf einer Servierplatte anrichten.

Zwiebel, Kaffir-Limettenblatter, Koriander- und Minzeblatter

in einer mittelgroBen Schiissel mit dem Dressing vermengen.
Den Salat vorsichtig durchschwenken und iber den Auberginen
anrichten; tbriges Dressing dartibertraufeln. Das hart gekochte
Ei halbieren und auf den Salat legen. Den Salat zum Schluss
groRziigig mit der »Krabbenwatte« bestreuen.

DAZU SERVIEREN
e Klebreis (khao neow, Seite 196)
e Krauterbratwurst aus Chiang Mai (sai ua, Seite 70)

® Burmesisches Schweinebauchcurry mit eingelegtem Knoblauch
(gaeng hung lae, Seite 144)
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yum aepbpeern

Salat mit griinem Apfel und knusprigen Anchovis

Dieser Salat wird traditionell mit unreifen Friichten zubereitet, dhnlich wie der beliebte Papayasalat
(som tam), der in Thailand weitverbreitet ist. Man verwendet fiir yum aepbpeern griine Mangos. Ich
habe mich fiir griine Apfel entschieden, da ich finde, dass Apfelsorten wie Granny Smith eine ahnlich
knackige Textur und einen dhnlich stiB-sduerlichen Geschmack wie griine Mango haben.

FUR 2 PERSONEN

120 ml Pflanzendl, zum Frittieren

2 EL getrocknete Anchovis oder
getrocknete Shrimps

2 EL Erdnusskerne, vorzugsweise
mit Haut

8 Kaffir-Limettenblatter
(frisch oder TK), davon
2 Blatter fein gehackt

frisch gepresster Saft von
¥ Limette

2 griine Apfel (z.B. Granny Smith)

% kleine rote Zwiebel, geschalt und
langs in feine Streifen geschnitten

2 Stangel Zitronengras, die unteren
Enden und die duReren harten
Blatter entfernt, in diinne
Scheiben geschnitten

1lange rote Chili, entkernt
und fein gehackt

3 EL Korianderblatter

2 EL Minzeblatter

Fiir das Dressing (nahm yum)

1lange rote Chili, entkernt
und fein gehackt

2 Bird’s-Eye-Chilis, fein gehackt

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

1 EL gehackter Knoblauch

% TL Salz

1 TL Palmzucker oder brauner
Zucker

3 EL frisch gepresster Limettensaft

2 EL Fischsauce

Fir das Dressing Chilischoten, Koriander, Knoblauch und
Salz im Mérser zu einer glatten Paste zerstoBen. Den Zucker
hinzufiigen und gut vermischen. Zum Schluss Limettensaft
und Fischsauce unterriihren. Das Dressing schmeckt scharf,
s und sauerlich. Beiseitestellen.

Das Ol zum Frittieren in einem groRen, tiefen Topf erhitzen,

bis das Kochthermometer 180 °C anzeigt (oder einen kleinen
Brotwiirfel in das heiRe Ol fallen lassen; wenn er in 15 Sekunden
goldbraun wird, hat das Ol die richtige Temperatur). Anchovis
oder Garnelen vorsichtig in das Ol gleiten lassen und mit dem
Schaumloffel oder Spatel 15 Sekunden im Ol bewegen, bis

sie goldgelb und knusprig sind. Herausnehmen und auf einem
mit Kiichenpapier ausgelegten Teller abtropfen lassen.

Das Ol erneut auf 180°C erhitzen und den Vorgang mit den
Erdnissen und danach mit den 6 ganzen Kaffir-Limettenblattern
wiederholen. (Vorsicht: Die Kaffir-Limettenblatter spritzen

beim Frittieren!) Auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten
Teller abtropfen lassen.

Etwas Wasser und Limettensaft in eine mittelgroRe Schiissel
geben. Den Apfel am besten mit dem Gemisehobel in etwa
6 cm lange und 3 mm breite Streifen schneiden. Die Apfel-
streifen sofort in das gesduerte Wasser legen, damit sie nicht
oxidieren und braun werden, wahrend der restliche Apfel
geschnitten wird.

Die Apfelstreifen gut abtropfen lassen, dann zusammen mit
den restlichen Zutaten — auRer den knusprig frittierten Kaffir-
Limettenblattern — in eine groBe Schiissel geben. Das Dressing
hinzufiigen und alles gut vermengen. Auf einem Teller servieren
und mit den knusprigen Kaffir-Limettenblattern garnieren.
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yum galam bplee

Salat mit Spitzkohl, Brathdhnchen und Chili-Relish

Dieses Rezept entstand, als ich mich mit der Zubereitung von Bananenbliitensalat (yum hua plee)
beschéftigte. Bananenbliiten haben ein sehr feines Aroma, das mich an Kohl oder Artischocke erin-
nert, und behalten auch nach dem Kochen ihre bissfeste Textur. Ich bin ein groBer Fan von Spitzkohl
und finde, dass er in diesem Salat ein groRartiger Ersatz fir Bananenbliiten ist— besonders in Kombi-
nation mit gebratenem oder gegrilltem Hahnchen und einem umamireichen Dressing mit Chili-Relish.

FUR 2 PERSONEN

1 Kokosnuss

200 g Spitzkohl (ca. ¥ Kopf)

¥ TL Salz

120 g Brathahnchenreste, ohne
Haut (eine Mischung aus weiRem
und dunklem Fleisch)

3 Stangel Zitronengras, die unteren
Enden und die duReren harten
Blatter entfernt, in diinne Scheiben
geschnitten

% kleine rote Zwiebel, geschalt und
langs in feine Streifen geschnitten

3 EL Thai-Basilikumblatter

3 EL Korianderblatter

2 EL Minzeblatter

2 EL Kapuzinerkresseblatter oder
Thailandisches Pfefferblatt, grob
zerpfliickt (nach Belieben)

2 getrocknete lange Chilischoten,
entkernt und in Ol knusprig frittiert

1EL frittierte Schalotten
(hom jiaw, Seite 210)

1 EL frittierter Knoblauch
(gratiam jiaw, Seite 211)

2 Kaffir-Limettenblatter
(frisch oder TK), fein gehackt

2 EL Kokosnusscreme

Fiir das Dressing (nahm yum)
6 EL Relish mit frittierten Garnelen
und Chilis (nahm prik pao, Seite 82)
4 EL Kokosnusscreme
2 Kaffir-Limettenblatter
(frisch oder TK)
1 Stangel Zitronengras, in ca.
5 cm lange Stiicke geschnitten
und im Morser leicht angestoRen
1 EL Palmzucker oder brauner Zucker
1TL Tamarindenwasser
(nahm makham piak, Seite 214)
1TL Fischsauce
2 EL frisch gespresster Mandarinen-
oder Clementinensaft
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Fiir das Dressing Chili-Relish und Kokosnusscreme bei schwa-
cher Hitze 1 Minute in einem Topf erwdrmen. Kaffir-Limetten-
blatter und Zitronengras hinzugeben und 2 Minuten kdcheln
lassen, dabei darauf achten, dass das Relish nicht am Topfbo-
den anbrennt. Zucker, Tamarindenwasser, Fischsauce und
Mandarinen- oder Clementinensaft hinzufligen und 1 weitere
Minute kocheln lassen. Das Relish schmeckt voll, sif3, leicht
salzig und wiirzig und glanzt auf der Oberflache 6lig. Das
Dressing auf Zimmertemperatur abkihlen lassen. Das Rezept
ergibt mehr Dressing als bendétigt. Reste halten sich in einem
luftdichten Behalter im Kiihlschrank bis zu einem Monat.

Die Kokosnuss aufbrechen (Seite 208) und das Fruchtfleisch
auf einer Haushaltsreibe raspeln. Die Kokosraspel im Wok
oder in einer Pfanne bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten
rosten, bis sie goldbraun und trocken sind und anfangen
nussig zu duften. Abkuhlen lassen. Die Kokosrapel sind in
einem luftdichten Behalter bis zu einem Monat haltbar.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Den Spitzkohl mit dem Salz bestreuen, fest in Alufolie ein-
schlagen und in den vorgeheizten Ofen legen. Nach etwa

8 Minuten sollte der Kohl dampfen und im eigenen Saft garen.
Die Folie entfernen (das Gemiise sollte zart sein und noch
einen leichten Biss haben) und den Kohl auf Zimmertemperatur
abkiihlen lassen, dann in mundgerechte Stiicke schneiden.

Das Hahnchenfleisch in mundgerechte Stiicke zerteilen,

auf ein Backblech legen und im noch heiRen Ofen 5 Minuten
erwarmen. Spitzkohl, Hahnchenfleisch, Zitronengras, Zwiebel,
Basilikum, Koriander, Minze sowie Kapuzinerkresse oder
Thailandisches Pfefferblatt in eine groRe Schiissel geben.

Mit dem Dressing betraufeln und schwenken, bis alle Zutaten
gut benetzt sind. Die frittierten Chilischoten mit der Halfte der
frittierten Schalotten und des frittierten Knoblauchs tiber den
Salat broseln. Alles gut vermengen und auf einen groRRen Teller
geben. Zum Schluss die restlichen Schalotten und den Knob-
lauch sowie die gehackten Kaffir-Limettenblatter dariiber-
streuen. Die Kokosnusscreme daraufgeben und servieren.
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som tam farang

Geraspeltes Gemiise mit scharf-siilsauer-salzigem Dressing

Dieses Rezept ist von einem klassischen thailandischen Gericht beeinflusst — dem beriihmten Salat mit
griinen Papayas (som tam). In Thailand isst man ihn Giberall. Es ist dort so beliebt wie bei uns der Sonn-
tagsbraten. Zudem hat jeder Thailander eine Meinung dazu, wie man som tam zubereitet, welche
Zutaten hineingehéren und welche nicht. Fiir den Salat verwendet man unreife griine Papayas, die
zerstampft und mit einem Dressing aus Chili und Knoblauch (scharf), Palmzucker (siiB), Tamarinden-
wasser (bitter), Limettensaft (sauer) und Fischsauce (salzig) vermengt werden, wobei die Zutaten und

Mengen nach personlicher Vorliebe variieren.

FUR 2 PERSONEN

2 Bird’s-Eye-Chilis (je nach
personlichem Scharfe-
empfinden anpassen)

1 EL gehackter Knoblauch

1 EL Palmzucker

2 EL Tamarindenwasser
(nahm makham piak, Seite 214)

2 EL Fischsauce oder helle
Sojasauce fir eine vegetarische/
vegane Variante

2 EL frisch gepresster Limettensaft

3 EL (50 g) M&hren, in ca. 3 mm
breite und 8 cm lange Streifen
geschnitten, entweder mit dem
Gemisehobel oder per Hand

3 EL (50 g) Staudensellerie, in ca.
2 mm breite und 8 cm lange Streifen
geschnitten, entweder mit dem
Gemisehobel oder per Hand

3 EL (50 g) WeiRkohl, fein
geschnitten, entweder mit dem
Gemisehobel oder per Hand

30 g griine Bohnen, geputzt und
in ca. 3 cm lange Stiicke
geschnitten

30 g Cocktailtomaten, halbiert

1EL getrocknete Garnelen,
ca. 5 Minuten in Wasser
eingeweicht, dann abgetropft
(fiir vegetarische/vegane Variante
weglassen)

2 EL gerdstete Erdnusskerne,
ohne Haut (Seite 168)
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Chilischoten und Knoblauch in einem groRen Mérser zu einer
groben Paste anstoen. Den Palmzucker hinzufligen und weiter
zu einer Paste zerstoRBen. Tamarindenwasser, Fischsauce und
Limettensaft hinzufligen und alles gut verriihren, bis ein
dickflissiges Dressing entstanden ist. Es schmeckt scharf,

siil und sauer mit einem sehr salzigen Abgang.

Mohre, Sellerie, Weikohl, Bohnen, Tomaten und getrocknete
Garnelen im Mérser vorsichtig, aber mit Nachdruck zerstoRen
und mit dem Dressing vermengen. Dabei geht es nicht nur
darum, die Zutaten miteinander zu vermischen, sondern auch
darum, die Zellstrukturen des Gemiuises aufzubrechen, damit
sie das Dressing besser aufnehmen. Sobald die Zutaten gut
vermischt und zerkleinert sind, die Erdniisse hinzufligen

und alles noch einmal gut vermengen.

Den Salat auf einen Servierteller geben. Er sollte so angerichtet
werden, dass viel von dem Dressing auf dem Teller landet,
um vom Klebreis aufgesaugt zu werden.

DAZU SERVIEREN

e Klebreis (khao neow, Seite 196)

e Gegrilltes Koriander-Knoblauch-H#éhnchen (gai yang, Seite 64)
e Gegrillter Hummer nach Ayutthaya-Art (goong yai pao, Seite 74)

yum/laab









koi pla Isaan

In Limettensaft gebeizter Thunfisch

In der thailandischen Kiiche beinhaltet koi das sanfte Garen unter Verwendung von Zitrusfriichten, in
der Regel Limettensaft. Das Gericht ahnelt der Ceviche, die in weiten Teilen Lateinamerikas verbreitet
ist. Traditionell wird bei dieser Zubereitung der Proteinlieferant (in der Regel ist das Fisch) fein gehackt,
mit einem sauerlich-wiirzigen Dressing vermischt und zusammen mit Klebreis und frischen Krautern
gegessen. Ich habe mich hier fur Thunfisch entschieden, aber auch Lachs oder Forelle eignen sich.
Achten Sie darauf, dass Sie den besten und frischesten Fisch verwenden, den Sie bekommen kdnnen.

FUR 2 PERSONEN

2 EL Fischsauce

3 EL frisch gepresster Limettensaft

1EL Zucker

1TL geréstetes Chilipulver
(prik bon, Seite 213)

120 g Thunfisch (aus dem Riicken-
oder Bauchstiick), in ca. 2 cm
groRRe Wiirfel geschnitten

3 Stangel Zitronengras, die unteren
Enden und die duReren harten
Blatter entfernt, in ca. 5 cm lange
Stiicke geschnitten und im
Mérser leicht angestoRen

% kleine rote Zwiebel, geschalt und
langs in feine Streifen geschnitten

1 Fruhlingszwiebel, geputzt und in
diinne Scheiben geschnitten

3 EL grob gehacktes Koriandergriin

2 EL Minzeblatter

1EL gerdstetes Reispulver
(khao khua, Seite 212)

ZUM GARNIEREN
® 2 Bird’s-Eye-Chilis mit Stiel, in
der Pfanne trocken gerdstet

® 2 EL Lachs- oder Forellenkaviar
(nach Belieben)

Fischsauce, Limettensaft, Zucker und Chilipulver in einer
Schissel griindlich vermengen, dabei darauf achten, dass
sich der Zucker vollstandig aufiost. Die Mischung schmeckt
scharf, sauer und salzig.

Thunfisch, Zitronengras, rote Zwiebel, Frihlingszwiebel,
Koriander und Minze in einer Schiissel mischen. Mit dem
Dressing vermengen und sofort auf Tellern anrichten, da

der Thunfisch in Verbindung mit dem saurehaltigen Limetten-
saft rasch zu garen beginnt.

Mit Reispulver bestreuen und mit den Bird’s-Eye-Chilis und
nach Belieben mit Lachs- oder Forellenkaviar garnieren.
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laab dip neua

Thai-Steak-Tatar

Ich bin ein Fan von /aab dip, einem Gericht aus gehacktem, rohem Fleisch mit vielen getrockneten
Gewlrzen, das in Nordthailand sehr verbreitet ist. Da ich auch das traditionelle Steak-Tatar liebe, das
in der westlichen Kultur bekannt ist, habe ich in diesem Rezept beide Gerichte miteinander kombiniert
und mit den Aromen ein wenig experimentiert. Herausgekommen ist eine wunderbare Kreation, die
ich Thai-Steak-Tatar nenne — ein komplexes Gericht, das wir immer wieder leicht verédndert haben,

aber in der ein oder anderen Variante steht es fortwahrend auf der Karte des AngloThai.

FUR 4 PERSONEN

10 groRe, getrocknete Chilis,
ohne Stiel, entkernt

1 EL Timut-Pfefferkérner (makhwaen)
oder Szechuan-Pfefferkorner

1 EL Koriandersamen

1TL Fenchelsamen

¥ TL Pfefferkorner

¥ TL Kreuzkimmelsamen

1 Sternanisfrucht

1 Sténgel Zitronengras, das untere
Ende und die duReren harten
Blatter entfernt, in diinne
Scheiben geschnitten

1TL gehackte Galgantwurzel

2 Schalotten geschalt und fein
gehackt

2 Knoblauchzehen, geschalt
und fein gehackt

% EL Garnelenpaste

6 EL ausgelassenes Rinderfett
(Seite 216)

3 EL Rapsol

200 g Dry-aged-Rind (Sirloin,
Ribeye oder Filet) — Dry-aged-Rind
hat den besten Geschmack

1 Handvoll Sauerampferblatter,
in feine Streifen geschnitten,
plus 1 EL ganze Blatter zum
Garnieren

2 EL fein geschnittene
Frahlingszwiebel

2 EL grob gehacktes Koriandergriin

2 EL frittierte Schalotten
(hom jiaw, Seite 210)

2 EL frittierter Knoblauch
(gratiam jiaw, Seite 211)
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Die getrockneten Chilis im Wok ohne Ol bei schwacher Hitze
1 bis 2 Minuten résten, bis sie Farbe angenommen haben und
duften. Abkihlen lassen und in der Gewiirzmiihle oder im
Morser zu einem feinen Pulver zerkleinern. Beiseitestellen.

Die getrockneten Gewiirze in einer Pfanne ohne Ol bei
schwacher Hitze 1 bis 2 Minuten résten, bis sie duften. Abkiih-
len lassen und ebenfalls zu einem feinen Pulver zerkleinern
und beiseitestellen.

Zitronengras und Galgant im Morser zu einer Paste zerstoRRen.
Schalotte und Knoblauch einarbeiten. Die Garnelenpaste
dazugeben und alle Zutaten griindlich vermengen. Zum
Schluss das beiseitegestellte Chili- und Gewlirzpulver unter
die Gewiirzpaste mischen.

Rinderfett und Ol bei schwacher Hitze in einer Pfanne heiR
werden lassen. Die Gewlrzpaste hinzugeben und unter stén-
digem Riihren in das Fett und Ol einarbeiten. Unter Riihren

5 Minuten kdcheln lassen. Die Paste vom Herd nehmen, sobald
sie duftet, und in einer Schiissel abkiihlen lassen. Achten Sie
darauf, dass die Paste nicht zu stark brat, sonst konnen die
getrockneten Gewirze in der Paste bitter werden.

Das Rindfleisch von Sehnen und Fett befreien und in etwa
1 cm dicke Streifen schneiden. (Damit sich das Fleisch leichter
schneiden lasst, kdnnen Sie es vorher 15 Minuten einfrieren.)

Die Rindfleischstreifen mit Sauerampfer, Friihlingszwiebel,
Koriander und je der Halfte der frittierten Schalotten und
des frittierten Knoblauchs in eine groRe Schiissel geben.

Von der Wiirzpaste 2 bis 3 Essloffel in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze in etwa 30 Sekunden auf Zimmertemperatur
erwarmen, dann das Rindfleisch in der Schiissel damit wiirzen.
Abschmecken und bei Bedarf mehr Wiirzpaste hinzufiigen.
(Das Fleisch sollte sehr wiirzig und aromatisch schmecken!)
Das Rindfleisch auf einer Servierplatte anrichten und mit den
restlichen frittierten Schalotten, frittiertem Knoblauch und
Sauerampfer garnieren und servieren.

DAZU SERVIEREN
e Klebreis (khao neow, Seite 196)

yum/laab















Das Grillen tber Feuer ist wohl eine der altesten Kochmethoden tberhaupt. In
Thailand ist sie heute noch eine gangige Methode — vor allem im [andlichen Raum,
wo der Dschungel und die Walder den notwendigen Brennstoff liefern. Ich
personlich liebe es, Gerichte iber Holzkohle zuzubereiten, und finde, dass diese
Art zu kochen genau die Aromen und Diifte liefert, die den Erfolg so vieler thai-
landischer Gerichte ausmachen. Das soll aber nicht heiBen, dass die Rezepte in
diesem Kapitel nicht auch auf dem Grill oder unter dem Backofengrill gelingen,
doch unterscheiden sich die Aromen dabei naturgemaR von denen, die beim
Kochen lber Holzkohle entstehen. Vor allem in Nord- und Nordostthailand, wo
der Stil der Gerichte insgesamt rustikaler und schlichter ist, herrscht das Grillen
vor. Dabei kommt eine Vielfalt von Techniken zum Einsatz, um unterschiedliche
Ergebnisse zu erzielen. Auberginen werden beispielsweise direkt iber der Glut
gerostet, wie fiir den Salat mit rauchiger Aubergine und weich gekochtem Ei
(yum makhua yao, Seite 48): Die Schale verkohlt und wirft Blasen, wahrend das
Fruchtfleisch butterweich gegart wird und herrlich aromatisch schmeckt. Auch
die Chilischoten, die Schalotten und der Knoblauch fiir das Relish aus gerdsteten
Paprikas und Chilis (nahm prik num, Seite 83) werden mit Schale {iber der Glut
geschwarzt. Das konventionelle Grillen von Fleisch und Meeresfriichten sorgt
stattdessen eher dafiir, dass das Grillgut Raucharoma annimmt. Ich bin sicher,
dass die meisten von lhnen einen Grill zu Hause haben, und die Chancen stehen
gut, dass er fiir diese Rezepte geeignet ist. Neben einem Holzkohlegrill sollten
Sie in eine stabile Grillzange und eine harte Drahtbiirste investieren, um die
Grillroste zu reinigen, bevor Sie darauf grillen. Es mag selbstverstandlich klingen,
aber die besten Ergebnisse erzielt man mit einem sauberen und leicht eingedlten
Grillrost. Schrubben Sie die Roste also zuerst griindlich ab und 6len Sie sie dann
sorgfaltig mit einem Lappen oder Kiichenpapier und etwas Pflanzendl ein.
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gai yang
Gegrilltes Koriander-Knoblauch-Hahnchen

Thailéandisches Grillhdahnchen ist ein absoluter Genuss und meiner Meinung nach geschmacklich allen
anderen gegrillten Hahnchen dieser Welt Giberlegen. Das Gericht stammt aus dem Nordosten Thai-
lands, aus Isan, wo das Grillen iber dem Feuer noch immer zu den wichtigsten Garmethoden zahlt.
Doch gai yang ist in jeder Ecke Thailands beliebt und wird mit griinem Papayasalat (som tam) und
Klebreis (khao neow) serviert. Das Gelingen des Rezepts hangt von ein paar Arbeitsschritten ab, die
sich jedoch mit etwas Planung einfach bewerkstelligen lassen. Gai yang eignet sich hervorragend fir
ein Essen zum Teilen mit Familie und Freunden.

FUR 4 PERSONEN Pfefferkérner und Salz im Mérser zu einem feinen Pulver

1TL weiRe Pfefferkdrner zerstoBen. Koriander und Knoblauch hinzufiigen und zu

1TL Salz einer glatten Paste verarbeiten. Zucker, Kurkuma, Koriander,

2 EL gehackte Korianderwurzel Fischsauce und Ol hinzufiigen und alles zu einer glatten
oder Korianderstiele Masse verriihren.

3 EL fein gehackter Knoblauch

1EL Palmzucker oder brauner Zucker  Pas Hahnchen mit einer Gefliigelschere entlang des Riicken-

% TL gemahlene Kurkumawurzel knochens aufschneiden und mit der Brust nach oben auf ein
% TL gemahlene Koriandersamen Schneidebrett legen. Hdhnchen mit der Handflache leicht
3 EL Fischsauce nach unten pressen und flach driicken. So kann es auf dem
1 EL Pflanzenél Grill gleichmaRiger garen.
1 kleines ganzes Hahnchen . . . .. .
(ca. 450 g), kiichenfertig Das Hahnchen mit der Gewiirzpaste einreiben und mindestens
o EL siiRe Fischsauce 6 Stunden oder lGber Nacht im Kiihlschrank marinieren.

{nahm pla waan; Seite 114) Einen Holzkohlegrill vorbereiten und das Hahnchen darauf

bei mittlerer Hitze 15 bis 20 Minuten grillen, bis es durchgebra-
ten ist. Das Hahnchen zunéchst mit der Innenseite nach unten
auf den Grill legen und etwa 7 Minuten grillen (die Knochen
schiitzen das zarte weiRe Fleisch vor dem Ubergaren und
Austrocknen). Dann das Hahnchen wenden, sodass es mit

der Brustseite nach unten liegt, und weitere 7 Minuten garen,
bis die Haut eine goldbraune Farbe erhalt. Das gegrillte Fleisch
auf ein Schneidebrett legen und 5 Minuten ruhen lassen.

Das Grillhdhnchen vor dem Servieren mit einem Backpinsel
rundum groRzligig mit der Fischsauce bestreichen. Danach in
Stiicke teilen. Dabei am besten zuerst das Huhn entlang des
Brustbeins halbieren und die Keulen entfernen, dann Keulen
und Schenkel am Gelenk durchtrennen und die unteren Keulen
sowie die Fliigel entfernen. AnschlieBend die Brust quer durch
das Brustbein in 2 bis 3 Stiicke teilen. Das Fleisch mit einer —
oder mit allen — der vorgeschlagenen Beilagen servieren.

DAZU SERVIEREN
e Sweet Chili Sauce (nahm jim gai waan, Seite 218)
e Klebreis (khao neow, Seite 196)

® Geraspeltes Gemise mit scharf-siRsauer-salzigem Dressing
(som tam farang, Seite 54)
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lin wua yang

Rinderzunge mit Relish aus gerdsteten Chilis

Es hat etwas unglaublich Befriedigendes, wenn ein ganzes Tier zu Nahrung verarbeitet und nichts
davon verschwendet wird. Dies ist nicht nur die nachhaltigste Art zu kochen, sondern auch die krea-
tivste. Thailandische Kéche sind sehr gelibt darin, aus allem, was verfligbar ist, kdstliche Speisen zuzu-
bereiten. Dieses Rezept verwandelt eine Rinderzunge in ein unglaublich schmackhaftes Gericht.

FUR 6 PERSONEN

1kg Rinderzunge

40 g Salz, plus 1 EL fiir das erste
Aufkochen

1 EL weiRe Pfefferkdrner

6 Stangel Zitronengras, die
unteren Enden und die duRReren
harten Blatter entfernt, gehackt

3 Kaffir-Limettenblatter
(frisch oder TK)

2 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

1 Pandanblatt, verknotet

1 Knoblauchknolle, geschalt und
quer halbiert

1 kleine weilBe Zwiebel, geschalt
und halbiert

Fiir das Chili-Relish (jaew bong)

6 getrocknete lange Chilischoten,
ohne Stiel, entkernt

% Schalotte (ca. 50 g), ungeschalt

1 groRBe Knoblauchknolle, ungeschalt,
die einzelnen Zehen auf einen
Holzspiel gesteckt

1 EL Galgantwurzel, in diinne
Scheiben geschnitten und auf
einen HolzspieR gesteckt

4 Cocktailtomaten, auf einen
Holzspiel gesteckt

1TL Salz

1 TL Palmzucker oder brauner Zucker

1 EL Fischsauce

1 EL Tamarindenwasser
(nahm makham piak, Seite 214)

gerdstetes Chilipulver (prik bon,
Seite 213), nach Belieben

Die Rinderzunge abbrausen, in einen grofRen Topf geben und
mit 1 Essloffel Salz bestreuen. Mit kaltem Wasser bedecken
und bei mittlerer Hitze kurz aufkochen. Danach das Wasser
abgielRen, die Zunge erneut abbrausen und den Topf aussplilen.
Das Fleisch zuriick in den Topf legen und mit 2 Liter Wasser
und mit dem restlichen Salz bedecken. Pfefferkérner, Zitronen-
gras, Kaffir-Limettenblatter, Koriander, Pandanblatt, Knoblauch
und Zwiebel zugeben. Das Wasser langsam erhitzen und das
Fleisch 1% bis 2 Stunden weich garen (ein scharfes Messer
sollte sich nach dem Einstechen ohne Widerstand aus dem
dicksten Fleischteil herausziehen lassen). Nach Bedarf mehr
Wasser zufligen, damit das Fleisch bedeckt bleibt.

Den Topf vom Herd nehmen und die Zunge in der Pochier-
flussigkeit auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Danach das
Fleisch auf ein Schneidebrett legen und die zdhe duRere Haut
der Zunge und evtl. Gberschiissiges Fett entfernen. Das Fleisch
quer zur Faser in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Fur das Chili-Relish einen Holzkohlegrill vorbereiten und die
getrockneten Chilis bei mittlerer Hitze liber der Glut rosten,
bis sie schwarz und sprdde sind und ein rauchiges Aroma
haben. Die Schalotte und die aufgespieRten Knoblauchzehen
10 bis 15 Minuten rosten, bis sie weich sind. Kurz abkiihlen
lassen und die Schale abziehen. Die aufgespieRten Galgant-
scheiben auf dem Grill résten, bis sie anfangen zu duften.
Danach die aufgespieRten Tomaten tber der Glut résten,

bis die Haut der Tomaten geschwarzt ist und Blasen wirft.

Die gerdsteten Chilis mit dem Salz im Mérser zu einem feinen
Pulver zerstoBen. Gerostete Schalotten, Knoblauch und Galgant
fein schneiden und im Maorser zusammen mit dem Chilipulver
zu einer glatten Paste verarbeiten. Die Haut von den gerosteten
Tomaten abziehen und das Fruchtfleisch unter die Paste
mischen, bis ein stlickiges Relish entstanden ist. Zucker,
Fischsauce und Tamarindenwasser hinzufiigen. Nach Belieben
noch etwas gerostetes Chilipulver fiir mehr Scharfe zugeben.

Das Feuer mit Holzkohle anschiiren und die Fleischscheiben
auf dem Grill bei starker Hitze kurz erwarmen und aromatisie-
ren. Jede Scheibe diagonal in zwei mundgerechte dreieckige
Stiicke schneiden. Die Zunge mit dem Chili-Relish servieren.

DAZU SERVIEREN
e Klebreis (khao neow, Seite 196)
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neua yang nahm tok

Gegrilltes Ribeye-Steak mit »\Wasserfall«-Salat

Nahm tok ist ein Gericht aus Isan. Es weist samtliche typische Geschmacksmerkmale der Kiiche dieser
thailandischen Region im Nordosten des Landes auf: scharf, wiirzig, sauer, salzig. Nahm tok bedeutet
wortlich Gbersetzt »Wasserfall«. Der skurrile Name bezieht sich auf die Fleischsafte, die beim Grillen
des Steaks auf die heiBen Kohlen tropfen. Dadurch entsteht Rauch, der dem Steak den besonderen
Geschmack verleiht. Dieses Rezept eignet sich am besten fiir Dry-aged-Fleischstiicke mit einer ausge-
prégten Fettmarmorierung wie Ribeye-Steaks oder Lendensteaks.

FUR 2 PERSONEN

2 EL Fischsauce

1 EL Wiirzsauce (Seite 33)

% TL Zucker

% TL frisch gemahlener weiRer
Pfeffer

450 g Ribeye-Steak, am besten
am Knochen und mind. 21 Tage
dry-aged

3 EL Korianderblatter

2 TL Minzeblatter

1 Fruhlingszwiebel, geputzt und in
diinne Scheiben geschnitten

% kleine rote Zwiebel, geschalt und
in feine Streifen geschnitten

2 Stangel Zitronengras, die unteren
Enden und die dueren harten
Blatter entfernt, in diinne
Scheiben geschnitten

2 Kaffir-Limettenblatter (frisch
oder TK), fein gehackt

2 getrocknete Bird’s-Eye-Chilis,
gerdstet (nach Belieben)

1TL gerostetes Reispulver
(khao khua, Seite 212)

Fiir das Dressing (nahm yum)

4 EL frisch gepresster
Limettensaft

2% EL Fischsauce

1% EL Zucker

1TL gerostetes Chilipulver
(prik bon, Seite 213)
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Fiir das Dressing Limettensaft, Fischsauce, Zucker und
gerostetes Chilipulver in einer kleinen Schiissel vermengen.
Die Mischung sollte intensiv sauer, wiirzig und salzig schme-
cken. Bei Zimmertemperatur bis zur spateren Verwendung
beiseitestellen.

Fischsauce, Wirzsauce, Zucker und weiBen Pfeffer in einer
weiteren Schissel vermengen. Das Steak mit der Mischung
einreiben und 1 Stunde im Kihlschrank marinieren.

Den Holzkohlegrill vorbereiten und das Steak bei mittlerer Hitze
grillen. Das Steak ein- oder zweimal wenden, damit es schén
karamellisiert und Farbe annimmt. (Ich grille das Ribeye-Steak
gern medium, aber Sie kénnen das Fleisch auch ganz nach lhren
Vorlieben zubereiten.) Das Fleisch mindestens 5 Minuten ruhen
lassen, dann quer zur Faserrichtung aufschneiden.

Koriander- und Minzeblatter, Frihlingszwiebel, rote Zwiebel,
Zitronengras, Kaffir-Limettenblatter und die gerésteten Chili-
schoten in einer mittelgroBen Schissel gut vermengen. So viel
von dem Dressing hinzugeben, bis die Krauter und Wiirzmittel
gut bedeckt sind, ohne dass die Blatter »ertrankt« werden.
Alles vorsichtig schwenken, bis die Zutaten gut tiberzogen sind.

Das in Scheiben geschnittene Steak auf einer Servierplatte
anrichten und mit etwas Dressing betraufeln. Den Krautersalat
auf dem Steak anrichten und groRzligig mit dem gerdsteten
Reispulver bestreuen.

yang






sal ua

Krauterbratwurst aus Chiang Mai

Dies ist mit Sicherheit eines der leckersten Wirstchen, das ich je probiert habe, wenn nicht sogar das
leckerste! Ich bin sai ua auf einer Thailandreise in der Stadt Chiang Mai zum ersten Mal begegnet. Auf
den Markten verkauft man dort groBe Bratwurstspiralen. Die Wirste werden langsam tiber Holzkohle
und Kokosnussschalen gegrillt, was ihnen einen wunderbaren Geschmack verleiht. Traditionelle Ver-
sionen der Bratwurst haben eine lockere Textur und explodieren formlich vor lauter frischen, wiirzigen
Aromen von Currypaste, Krautern und Gewirzen. Die besten Versionen aber sind durch die Zugabe
von gehacktem Schweineriickenfett dulerst reichhaltig und saftig. Fragen Sie lhren Metzger vor Ort
nach einem Darm fiir Wurstspiralen. Er kann ihn bestimmt besorgen.

FUR 8 PERSONEN

1 Darm (vom Schwein) fiir
Wurstspiralen, ca. 1,5 m lang
und 2,5 cm im Durchmesser

1 EL WeiRBweinessig

300 g Schweineschulter,
grob zerkleinert (gewolft),
am besten von lhrem Metzger

300 g Schweinebauch,
grob zerkleinert (gewolft),
am besten von lhrem Metzger

50 g Schweineriickenfett, grob
gehackt, nach Belieben

1 EL mildes Currypulver oder
Madras-Currypulver

2 EL Fischsauce

1EL helle Sojasauce

1 EL Palmzucker oder brauner
Zucker

1EL fein gehackte Kaffir-

Limettenblatter (frisch oder TK)
8 EL grob gehackte Korianderstiele

8 EL Kokosnuss-Rauchmischung
(Seite 209), nach Belieben
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Wenn der Wurstdarm in Salz oder Salzlake verpackt ist (was
haufig der Fall ist), zuerst griindlich unter kaltem Wasser
abbrausen und sicherstellen, dass auch die Innenseite des
Darms mit kaltem Wasser gesplilt wird. So wird der Darm noch
einmal gereinigt und vorhandene Risse werden sichtbar. Falls
der Darm Risse enthilt, die briichigen Passagen herausschnei-
den. Eine mittelgroBe Schiissel mit Wasser fillen, den Essig
zugeben und den Darm darin tiber Nacht einweichen.

Fiir die Currypaste am nachsten Tag alle Zutaten im Mérser zu
einer sehr glatten Paste zerstoRen. (Eine ausfiihrliche Erklarung,
wie man eine Currypaste am besten zubereitet, Seite 204—207.)
Beiseitestellen.

Das gesamte Fleisch und den Riickenspeck (falls verwendet)

in einer groBen Schissel vermengen. Currypaste, Currypulver,
Fischsauce, Sojasauce, Zucker und gehackte Krauter hinzufu-
gen. Alles mit den Handen gut vermengen und darauf achten,
dass alle Zutaten gleichmaRig verteilt sind. Um den Geschmack
der Wiirzmischung zu priifen, eine kleine Menge der Fleisch-
masse in einer Pfanne in Ol anbraten. Sie sollte wiirzig, salzig
und nach Krautern schmecken.

Ein Ende des Wurstdarms zubinden und mit der Mischung
befillen. Darauf achten, dass keine Luftblasen eingeschlossen
werden. Die einfachste Methode dafiir ist, einen groRen
Spritzbeutel mit der Fleischmischung zu fiillen und diese damit
direkt in den Darm zu spritzen. Das Ende des Darms zubinden
und die Wurst zu einer Spirale aufwickeln. Uber Nacht unbe-
deckt auf einem Rost im Kiihlschrank etwas antrocknen lassen.

yang



Fir die Currypaste

(khreuang gaeng)

12 getrocknete lange Chilischoten,
ohne Stiel und entkernt, in
kaltem Wasser eingeweicht

1TL Salz

2 EL fein geschnittenes Zitronengras
(das untere Ende und die duReren
harten Blatter entfernt)

1 EL fein gehackte Galgantwurzel

2 EL fein gehackte Schalotte

2 EL fein gehackter Knoblauch

1 EL fein gehackte Kurkamawurzel
oder ¥ EL Kurkumapulver

1TL Garnelenpaste

% TL Koriandersamen, kurz
gerostet und im Morser zu
feinem Pulver zerstoRen

% TL weiRe Pfefferkérner, zu
feinem Pulver gemahlen

Am nachsten Tag einen Holzkohlegrill vorbereiten und die
Waurstspirale bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten grillen, bis
sie gut durchgebraten ist. Dabei einmal wenden. Die Kokos-
nuss-Rauchmischung, falls verwendet, auf die heien Kohlen
streuen, um einen wohlriechenden Rauch zu erzeugen, der
die Wurst beim Garen zusatzlich aromatisiert.

Das Endergebnis ist eine appetitliche, bernsteinfarbene Wurst
mit einem dezenten Kokosnuss-Raucharoma. Man kann diese
Wurst auch in der Pfanne braten, unter dem Backofengrill
zubereiten oder frittieren. Die Wurst etwa 5 Minuten abkiihlen
lassen, dann zum Servieren in 2,5 cm lange Stiicke schneiden.

DAZU SERVIEREN

e Relish aus gerdsteten Paprikas und Chilis (nahm prik num, Seite 83)
e Schweineschwarte (khaep mu, Seite 91)

e Klebreis (khao neow, Seite 196)
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Krauterbratwurst aus Chiang Mai (Seite 70), einmal als Wurstspirale auf dem Grill (linke Seite) und

in Scheiben geschnitten, serviert mit Kohl und krosser Schweineschwarte (Seite 91)



goong yai pao

Gegrillter Hummer nach Ayutthaya-Art

Ayutthaya war die ehemalige Hauptstadt Thailands, lange bevor Bangkok im Jahr 1782 zur Hauptstadt
wurde. Die Provinz ist nicht nur fiir ihre historischen Tempel bekannt, sondern auch fiir ihre Fliisse und
Kanile, die einige der besten SiiBwasser-Riesenflussgarnelen des Landes beheimaten. In dieser Region
haben sich zahlreiche Restaurants entlang der Flussufer darauf spezialisiert, diese besonderen Riesen-
garnelen zu servieren. Sie werden einfach liber Holzkohle gegrillt und mit einer sehr scharfen Sauce
zum Dippen (nahm jim talay) gereicht. Die groRen thailandischen Flussgarnelen sind den wunderbaren
Hummern, die in GroRbritannien beliebt sind, gar nicht so unahnlich, weshalb ich dieses Rezept auch

mit Hummer zubereite.

FUR 4 PERSONEN

2 Hummer (4 600-750 g),
am besten TK

3 EL ausgelassenes Schweinefett
(Seite 216) oder Pflanzendl

1EL Fischsauce

¥ TL Palmzucker oder
brauner Zucker

Fiir die scharfe Sauce

(nahm jim talay)

8 Bird’s-Eye-Chilis, fein gehackt

3 EL gehackter Knoblauch

1 EL gehackte Korianderwurzel oder
Korianderstiele

1TL Salz

5 EL frisch gepresster Limettensaft

3 EL Fischsauce

1 EL Palmzucker oder Zucker
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Fur die scharfe Sauce Chilis, Knoblauch, Koriander und Salz

im Morser zu einer glatten Paste zerstoRen. Limettensaft,
Fischsauce, Zucker und 1 Essl6ffel Wasser hinzufiigen und alles
verriihren, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat und die
Zutaten gut vermischt sind. Die Sauce schmeckt sehr scharf,
sauer und salzig. Beiseitestellen.

Die gefrorenen Hummer in eine groRBe Schissel mit kaltem
Wasser einlegen und etwa 30 Minuten auftauen lassen. Zuerst
bei beiden Hummern den kleinen Sandsack an der Basis des
Kopfes direkt hinter den Augen entfernen sowie den dunkel
geaderten Verdauungstrakt, der in der Mitte des Schwanzes
verlauft. Die hellgriine »Hummerpaste« (Tomalley) im Hummer-
kopf evtl. entfernen und entsorgen (obwohl diese essbar

und késtlich ist). Dann die Scheren mit dem Riicken eines
schweren Messers aufbrechen.

Das ausgelassene Schweinefett oder Ol in einem Topf bei
schwacher Hitze heil werden lassen und Fischsauce und
Zucker unterriihren, um ein aromatisiertes Fett zu erhalten,
mit dem die Hummer wahrend des Garens begossen werden.

Einen Holzkohlegrill vorbereiten. Die Hummer mit der Schale
nach unten auf den Grillrost legen und etwa 5 Minuten garen,
bis die Schalen leuchtend rot werden. Das Hummerfleisch und
die Hummerscheren mit einem Backpinsel mit dem aromatisier-
ten Schweinefett bestreichen. Die Hummer umdrehen und
weitere 5 Minuten garen, bis das Fleisch fest und nicht mehr
glasig ist und sich leicht von der Schale 16sen lasst. Das Hum-
merfleisch und die Scheren erneut mit dem Fett bestreichen
und einige Minuten ruhen lassen, bevor sie mit der scharfen
Sauce zum Dippen serviert werden.

DAZU SERVIEREN
e Klebreis (khao neow, Seite 196)

® Salat mit griinem Apfel und knusprigen Anchovis
(yum aepbpeern, Seite 51)

e Duftender Dip mit Garnelen und Kokosnusscreme (lon gapi, Seite 86)
® Frittiertes Gemiise (pak tort, Seite 89)
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pla pao

Wolfsbarsch in Salzkruste

Ein ganzer Fisch, der in eine Salzkruste gehiillt und liber Holzkohle gegrillt wird, ist einer der verfiihre-
rischsten Anblicke, die man auf den StraRenmarkten Nordthailands sehen kann. Die Zubereitung ist
relativ einfach, der Kochstil rustikal, das Ergebnis groRartig. Die Salzkruste schiitzt nicht nur das zarte
Fischfleisch vor dem Verbrennen und hélt es wahrend des Garvorgangs saftig und zart, sondern sorgt
auch dafiir, dass der Fisch durchgehend gewiirzt ist. Tilapia ist der beliebteste Fisch fiir diese Zuberei-
tung in Thailand, aber fiir dieses Rezept verwende ich einen Wolfsbarsch oder eine Brasse.

FUR 4 PERSONEN

1 ganzer Wolfsbarsch oder
1Brasse, kiichenfertig

4-6 Krauterstiele (z. B. Koriander,
Vietnamesischer Koriander,
Thai-Basilikum)

2 Stangel Zitronengras, langs
halbiert und leicht angestoRen

4 Kaffir-Limettenblatter
(frisch oder TK)

4 EL Reismehl

300 g Salz

Die Bauchhohle des Fisches mit Krautern, Zitronengras und
Kaffir-Limettenblattern fiillen. Der Fisch sollte gut gefiillt sein,
um das Fleisch beim Garen zu aromatisieren. Die Bauchhohle
mit Zahnstochern verschlieBen. Das Reismehl in eine kleine
Schiissel geben und mit etwas Wasser glatt verriihren. Die
Mischung sollte weder zu zah noch zu diinnfilissig sein.

Den Fisch auf ein Backblech legen und die Seite des Fisches
gleichméaRig mit der Reismehlmischung einreiben, damit das
Salz auf der Fischhaut besser haften bleibt. Am besten beginnt
man dabei am Schwanz des Fisches und arbeitet sich bis zum
Kopf vor. Die gesamte Seite sollte mit einer diinnen Schicht
Reismehl bedeckt sein. Danach grofRziigig mit Meersalz be-
decken. Dabei méglichst viel Salz verwenden, um eine dicke
Salzkruste oder -hiille herzustellen, die den Fisch beim Garen
schutzt. Das Salz vorsichtig in die Haut klopfen, damit es besser
haften bleibt. Den Fisch etwa 5 Minuten ruhen lassen, bis das
Salz leicht angetrocknet ist.

Den Fisch umdrehen und den Vorgang wiederholen, um auch
die andere Seite mit Salz zu bedecken.

Einen Holzkohlegrill vorbereiten und den Fisch bei gleichma-
Riger mittlerer Hitze 8 Minuten auf jeder Seite garen: Das Salz
sollte golden, leicht angebrannt und steinhart werden, bevor
der Fisch gewendet wird. Um zu priifen, ob der Fisch gar ist,
die Spitze eines scharfen Messers oder einen MetallspieR in
die dickste Stelle hinter dem Kopf des Fisches an der Mittel-
grate einstechen. Wenn der Saft klar herauslauft und die
Messerspitze sich warm anfiihlt, ist der Fisch gar. Den Fisch
ein paar Minuten ruhen lassen, bevor die salzverkrustete Haut
abgezogen wird. Die Haut entsorgen (es sei denn, Sie haben
eine Vorliebe fiir ungesunde salzige Dinge!).

Mein Tipp: Ich serviere den Fisch in der Salzkruste am liebsten
mit knackigen Salatblattern, frischen Krautern und Reisnudel-
nestern. Dazu reiche ich die scharfe Sauce (nahm jim talay,
Seite 74) aus dem Hummerrezept, die ausgezeichnet zu

Fisch und Meeresfriichten passt.
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Relishes
- Dips

Relish mit frittierten Garnelen und Chilis ¢ nahm prik pao (Seite 82)
Relish aus gerdsteten Paprikas und Chilis ¢ nahm prik num (Seite 83)
Cashew-Dill-Relish nach Art der Akhar e akhar sapi thong (Seite 85)
Duftender Dip mit Garnelen und Kokosnusscreme e lon gapi (Seite 86)

Beilagen e kreaung kiam (Seite 88—91)






Wiirzsaucen, vor allem Relishes (nahm prik), aber auch Dips (lon), gehéren zu den
altesten Gerichten im kulinarischen Repertoire Thailands. Schon in den friihesten
Aufzeichnungen zur thailandischen Kiiche werden Zutaten und Techniken der
Relishes und Dips erwahnt. Die allerersten nahm prik enthielten Pfefferkoérner fir
die Scharfe, fermentierte Sojabohnen fiir die salzige Tiefe sowie Knoblauch und
Schalotten fir ein volles, wiirziges Aroma. Sauerliche Blatter und Friichte wie
Tamarinde kamen hier zum Einsatz, bevor die heute weitverbreitete Limette in
Thailand bekannt war. Heute werden diese Hauptgeschmacksrichtungen immer
noch beibehalten, aber die Grundzutaten haben sich im Lauf der Zeit ein wenig
verandert. Einige Zutaten kamen hinzu, so auch Chilis, Garnelenpaste und Zucker.

Nahm prik sind fiir westliche Verhéltnisse sehr intensiv gewiirzt. Die meisten,
wenn nicht sogar alle nahm prik basieren auf scharfen Zutaten, die entweder
fermentiert, gesalzen oder eingelegt sind. Diese Zutaten sorgen dafir, dass der
Geschmack kraftig und durchdringend ist.

Lon sind nicht so alt wie nahm prik, da sie Kokosnusscreme enthalten, eine
Zutat, die in Thailand erst bekannt wurde, als sich das Land im 13. Jahrhundert in
Richtung Stiden ausdehnte. Im Wesentlichen werden bei thailandischen Dips die
scharfen Zutaten fir die Wirzsaucen (nahm prik) in frischer Kokosnusscreme
gekocht, wodurch ihre aggressiven Aromen ein wenig abgemildert werden und
eine sdmige Sauce entsteht, in die man andere Zutaten dippen kann. Die Dips
enthalten so etwas mehr Zucker und Proteine als nahm prik, zum Beispiel fein
gehacktes, fettes Schweinefleisch, Krebsfleisch oder zerstoRene Garnelen, die
fir mehr Geschmackstiefe und Reichhaltigkeit sorgen. Die Zugabe von gehackten
roten Schalotten, sauren Friichten und Krautern bildet einen Kontrast zu der
ansonsten seidigen Textur der Dips.
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nahm prik pao

Relish mit frittierten Garnelen und Chilis

Dieses komplexe, reichhaltige Relish ist weit mehr als nur ein Chili-Dip. Man kann es verdiinnen und als
Wiirze fiir Salatdressings verwenden oder zu einer umamireichen Woksauce verarbeiten, die beson-
ders gut zu Meeresfriichten passt. Es ist das thailandische Aquivalent zur beriihmten XO-Sauce, einer
wiirzigen Meeresfriichtesauce aus der chinesischen Kiiche. In unserem Restaurant haben wir uns von
traditionellen XO-Saucen inspirieren lassen und pékeln, rduchern und trocknen Jakobsmuschelrogen,
bevor wir ihn frittieren und zusammen mit getrockneten Garnelen in das Chili-Relish geben. Das ist ein
recht zeitaufwendiger Prozess, aber ich finde, das Ergebnis ist die Arbeit wert. Dieses Relish ist einfa-
cher zuzubereiten. Es ergibt eine gréRBere Menge (ca. 2 Liter), aber das Endprodukt ist lange haltbar —
auBerdem ist es sehr praktisch, immer etwas davon vorratig zu haben.

FUR 8 PERSONEN

1TL Garnelenpaste

1 Bananenblatt (nach Belieben)

Pflanzenél, zum Frittieren

70 g getrocknete Garnelen

90 g getrocknete Chilis, ohne Stiel
und entkernt

75 g Galgantwurzel, fein geschnitten

340 g frittierte Schalotten
(hom jiaw, Seite 210)

270 g frittierter Knoblauch
(gratiam jiaw, Seite 211)

170 g Palmzucker

120 ml Tamarindenwasser
(nahm makham piak, Seite 214)

3 EL Fischsauce
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Die Garnelenpaste in ein Bananenblatt oder in ein Stiick Alufolie
einschlagen und in einer Pfanne bei schwacher Hitze 2 Minuten
résten. Dabei das Alupackchen einmal wenden. Beiseitestellen.

Ol zum Frittieren etwa 5 cm hoch in den Wok fiillen. Das

Ol nach und nach stark erhitzen, bis das Kochthermometer
180°C zeigt (oder einen kleinen Brotwiirfel in das heiRe Ol
fallen lassen; wenn das Brot in 15 Sekunden goldbraun wird,
hat das Ol die richtige Temperatur). Getrocknete Garnelen
und Chilischoten sowie den Galgant nacheinander im heiBen
Ol frittieren, bis sie goldgelb sind und aromatisch duften.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die gerostete Garnelenpaste zusammen mit den frittierten
Garnelen, Chilischoten, Galgant, Schalotten und dem Knob-
lauch in eine Kiichenmaschine geben. Alles zu einer glatten
Paste piirieren und dabei einen Teil des Frittierdls (ca. 225 ml)
verwenden, um die Zutaten miteinander zu emulgieren.

Die Mischung in einen Kochtopf geben und bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Zucker, Tamarindenwasser und Fisch-
sauce dazugeben und weitere 5 Minuten kécheln lassen, bis
die Masse eindickt und geliert. Darauf achten, dass die Masse
nicht zu lange kochelt, da der karamellisierende Zucker beim
Abkiihlen fest wird und das Relish dann nicht mehr verwendet
werden kann. Das Relish sollte siiB, reichhaltig und wiirzig
schmecken, leicht herb und salzig im Abgang.

Das Relish in ein GefaRR umfillen und mehr von dem Frittierol
einfullen, sodass die Oberflaiche der Chilisauce bedeckt ist.
Das Relish abkihlen lassen und danach in einem luftdichten
Behalter im Kiihlschrank aufbewahren.

DAZU SERVIEREN

e Gemiise (pak, Seite 88—90)

e Frittiertes Gemiise (pak tort, Seite 89)

¢ Thai-Omelett (kai jiaw, Seite 90)

e Gegrillter Hummer nach Ayutthaya-Art (goong yai pao, Seite 74)

nahm prik/lon



nahm prik num

Relish aus gerosteten Paprikas und Chilis

Dieses nahm prik aus Nordthailand hat mich mit seinem wunderbaren Wirzaroma tberzeugt. Lassen
Sie sich nicht von der Beschreibung abschrecken: Ja, dieses Relish wird aus gerésteten Paprika- und
Chilischoten zubereitet, aber das bedeutet nicht, dass es UbermaRig scharf oder wiirzig ist. Tatséch-
lich sind die meisten Variationen, die ich ausprobiert habe, gut abgerundet und voll im Geschmack.
Das Rosten auf Holzkohle verleiht diesem Dip eine besondere, subtile Rauchnote. In Nordthailand
wird er mit fermentierter Fischsauce (nahm pla raa) oder manchmal mit fermentierter Krabbenpaste
(nahm bpu) gewiirzt, aber normale Fischsauce oder Salz funktionieren fiir dieses Rezept genauso gut.

FUR 4 PERSONEN

6 tlrkische griine Spitzpaprika-
schoten (sivri biber) oder
1griine Paprikaschote

4 lange griine Chilis

1 groRe Knoblauchknolle (ca. 80 g),
die Zehen herausgeldst

1 groRe Schalotte (ca. 100 g)

3 griine Bird’s-Eye-Chilis

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

1TL Salz

1TL Zucker

2 EL Fischsauce

1TL frisch gepresster Limettensaft

1 EL grob gehacktes Koriandergrin

1 EL fein geschnittenes
Koriandergriin oder das Griin
von Fruhlingszwiebeln

Warmes Wasser in eine Schiissel fillen und darin 10 lange
CocktailspieRe aus Bambus 1 Stunde einweichen.

Spitzpaprika oder griine Paprika, griine Chilischoten,
Knoblauchzehen, Schalotte und Bird’s-Eye-Chilis separat auf
die eingeweichten Spiele stecken.

Einen Holzkohlegrill vorbereiten. Paprika- und Chilischoten
auf den Grillrost legen und etwa 5 Minuten lber der Glut
rosten, bis die Haute geschwiérzt und das Innere weich gegart
und saftig ist. Abkthlen lassen.

Knoblauch, Schalotte und Bird’s-Eye-Chilis etwa 10 Minuten
Uber der Glut résten, bis sie auBen geschwarzt sind. Darauf
achten, dass das Innere gar ist und sich weich und zart anfihlt.
Abkuhlen lassen.

Paprika- und Chilischoten aufschneiden und enthauten (dabei
muss man nicht so sorgfaltig arbeiten, da Reste der schwarzen
Haut dem Relish einen rauchigen Geschmack verleihen). Stiele
und Kerne der Schoten entfernen (die Bird’s-Eye-Chilis miissen
nicht gehautet und entkernt werden). Knoblauchzehen und
Schalotte schalen und grob hacken.

Korianderwurzel oder -stiele, Salz und Zucker im Mérser
zerstoRBen. Gerdsteten Knoblauch, Schalotte und Bird’s-Eye-
Chilis hinzufiigen und alles zu einer groben Paste verarbeiten.
Achtung: Je feiner die Bird’s-Eye-Chilis zerkleinert werden,
desto scharfer wird das Gericht. Zum Schluss geréstete Paprika
und geroéstete griine Chilis dazugeben und diese am Rand des
Moérsers moéglichst in lange Streifen zerdriicken und nicht zu
einer glatten Paste zerstoRBen. Das Ergebnis sollte ein leicht
grober und stiickiger Dip sein. Wenn die gewiinschte Konsis-
tenz erreicht ist, das Relish mit Fischsauce und Limettensaft
wiirzen, dann Koriandergriin und, falls verwendet, Friihlings-
zwiebel unterheben. Relish in einer kleinen Schiissel servieren.

DAZU SERVIEREN

e Krauterbratwurst aus Chiang Mai (sai ua, Seite 70)
e Schweineschwarte (khaep mu, Seite 91)

e Frittiertes Thai-Hahnchen (gai tort, Seite 116)
Klebreis (khao neow, Seite 196)
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akhar sapi thong

Cashew-Dill-Relish nach Art der Akhar

Die Idee fiir dieses Rezept kam mir auf einer Reise durch Nordthailand in den Sinn. Ich hatte damals die
Gelegenheit, einige lokale Bergstamme zu besuchen, insbesondere die Akhar und Lahu. Dabei erfuhr
ich aus allererster Hand etwas Uber die einheimischen Zutaten und Kochmethoden der Region. Ich
erinnere mich, dass mir bei einer Gelegenheit gezeigt wurde, wie man ein traditionelles gerdstetes
Erdnuss-Relish namens akhar sapi thong zubereitet. Es schmeckte absolut késtlich. Ich beschloss,
meine eigene Version davon mit &hnlichen Zutaten zu kreieren, die den Geschmack der wilden Krauter
und Blatter widerspiegeln sollte, die das Akhar-Volk sammelt und in seiner Kiiche verwendet.

FUR 4 PERSONEN

200 g Cashewkerne oder andere
Kerne und Nisse Ihrer Wahl

6 noch nicht ganz reife
Cocktailtomaten

2 Bird’s-Eye-Chilis, gehackt

1 EL gehackte Korianderwurzel oder
Korianderstiele

1 EL gehackter Knoblauch

1TL Salz

1 TL Palmzucker oder brauner Zucker

1EL gelbe Sojabohnenpaste

2 EL fein gehackte Dillspitzen, plus
einige Dillspitzen zum Garnieren

2 EL fein gehacktes Koriandergriin

1 EL fein gehackte Majoranblatter

1 Bund Radieschen (vorzugsweise
mit Blattern), halbiert, zum Dippen

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Cashewkerne auf einem Backblech ausbreiten und im
heiBen Ofen etwa 10 Minuten résten, dabei mehrmals mit
einem Kochloffel umriihren, bis die Kerne braun geréstet sind
und nussig duften. Abkiihlen lassen.

Die Tomaten und 2 Essloffel Wasser in einem kleinen Topf bei
mittlerer Hitze aufkochen und etwa 2 Minuten kdcheln lassen,
bis die Tomaten anfangen zu brdunen und Blasen werfen.

Die Tomaten im Topf riihren, bis das Wasser verdampft ist
und die Tomaten weich, blasig und zusammengefallen sind.

Chilis, Korianderwurzel oder -stiele, Knoblauch, Salz und
Zucker in einem Morser zu einer glatten Paste zerstoRen. Nach
und nach drei Viertel der gerésteten Cashewkerne hinzufiigen
und zerstoRen. Gut verriihren, damit die Cashewkerne nicht
zu einer zahen Masse werden. Den Rest der Cashewkerne
grob in der Paste zerstoRen, damit die Paste eine Textur erhalt.

Sojabohnenpaste und blanchierte Tomaten zur Cashewpaste
hinzufligen und vermengen, dabei die Tomaten vorsichtig
zerdriicken. Der Saft der Tomaten verdiinnt die Paste und
verleiht ihr die Konsistenz einer dicken Erdnussbutter.

Die gehackten Krauter unterheben und abschmecken.
Die Paste sollte nussig schmecken, gut gewiirzt mit einer
feinen Note von Gewlirzen, Krautern und Réstaromen.

Bei Bedarf etwas mehr Sojabohnenpaste und/oder Salz
hinzufiigen. In eine kleine Schissel umfillen, mit den
Dillspitzen garnieren und mit den Radieschen servieren.
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lon gapi

Duftender Dip mit Garnelen und Kokosnusscreme

Diese kostliche Wiirzsauce ahnelt ein wenig den weithin bekannten Kokosnusscreme-Currys aus Thai-
land. Es gibt dabei einige Uberschneidungen bei den verwendeten Grundzutaten und den Kochmetho-
den. Fir diese Wirzsauce hier wird eine duftende Paste, in der ein Hauch von fermentierter
Garnelenpaste (gapi) enthalten ist, zusammen mit einer dicken Kokosnusscreme gebraten. Das Ergeb-
nis ist ein saftiger und schmackhafter Dip fiir rohes Gemiise und saure Friichte. Er schmeckt auch
hervorragend zu frisch frittierten Garnelenchips, die man in asiatischen Supermarkten bekommt.
Sie werden als diinne runde Scheiben verkauft, die in heiRem Pflanzendl frittiert werden.

FUR 4 PERSONEN

250 g Kokosnusscreme

1 EL Kokosnussol

3 EL Palmzucker oder brauner Zucker

2 EL Tamarindenwasser (nahm
makham piak, Seite 214)

1EL Fischsauce

150 ml Kokosnussmilch

frisch gepresster Saft von
1 Mandarine oder Clementine

% kleine rote Zwiebel, geschalt
und lédngs in ca. 5 mm feine
Streifen geschnitten

1lange rote Chili, in ca. 5 mm
dicke Ringe geschnitten

1 EL Chinesischer Ingwer
(Fingerwurz), schrag in
feine Scheiben geschnitten
(nach Belieben)

1 EL Korianderblatter,
zum Garnieren

Fiir den Dip (khreuang lon)

4 EL getrocknete Garnelen

5 getrocknete lange Chilischoten,
entkernt und in kaltem Wasser
eingeweicht

1TL Salz

3 EL fein geschnittenes Zitronengras,
das untere Ende und die dueren
harten Blatter entfernt

1 EL gehackte Galgantwurzel

2 EL gehackte Schalotte

3 EL gehackter Knoblauch

1 EL gehackte Kurkamawurzel oder
% EL Kurkumapulver

3 EL gehackter Chinesischer Ingwer
(Fingerwurz); ist fiir lon gapi
eine Muss-Zutat; ersatzweise
2 EL gehackter Ingwer

4 EL Garnelenpaste
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Fiir den Dip alle Zutaten im Mérser fein zerstoBen und zu einer
glatten Paste verarbeiten (zum ZerstoRen einer Currypaste,
Seite 204—-207). Der Dip sollte voll aromatisch, scharf und salzig
nach der Garnelen schmecken, mit einem erdigen Aroma durch
den Chinesischen Ingwer und einer leicht fruchtigen Saure
durch die Tamarinde.

Die Kokosnusscreme und -6l zusammen in einem Topf bei
mittlerer Hitze erwarmen, um die Creme »aufzubrechen«
(Seite 209). Den Dip in die getrennte Creme geben und unter
standigem Rlhren bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten kécheln
lassen, bis die Wiirzpaste anfangt aromatisch zu duften.

Mit Zucker, Tamarindenwasser und Fischsauce wiirzen, dann
die Kokosnussmilch unterriihren und ein paar Minuten weiter-
kocheln lassen, bis die Mixtur Farbe annimmt und einen

leicht 6ligen Schimmer hat.

Vom Herd nehmen und mit Mandarinen- oder Clementinen-
saft abschmecken. Zwiebel, Chili und den GroRteil des Ingwers
unterrihren.

Die Paste in eine kleine Schiissel fiillen, den restlichen Ingwer
und die Korianderblatter dariiberstreuen und servieren.

DAZU SERVIEREN

e Gemiise (pak, Seite 88—90)

e Gegrillter Hummer nach Ayutthaya-Art (goong yai pao, Seite 74)
e Thai-Omelett (kai jiaw, Seite 90)

e Fischkiichlein mit eingelegter Gurke (tort man pla, Seite 120)

nahm prik/lon
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Beilagen

Relishes (nahm prik) werden in Thailand immer
mit Beilagen gegessen. Die Beilagen reichen
vom einfachen Rohkostteller bis hin zu aufwen-
digen Zubereitungen, die fast schon ein eigenes
Gericht darstellen, wie Kandiertes Schweine-
fleisch (mu waan, Seite 91). Im Folgenden stelle
ich Ihnen einige beliebte Beilagenrezepte vor.

pak
Gemise

Zu den beliebtesten Beilagen fiir Relishes zahlt
Gemdise, und es ist eher ungewéhnlich, wenn
die wunderbaren Wiirzsaucen nicht mit diversen
Gemisesorten und Krautern serviert werden.
Die Gemiusebeilagen kénnen roh, gekocht,
gediinstet, gerostet, eingelegt oder frittiert sein,
wobei jede Zubereitung unterschiedliche
Geschmacksrichtungen und Texturen bietet.

Die Liste der Gemusesorten und Krauter, die
man mit Relishes kombinieren kann, ist endlos.
Man kann hier seiner Fantasie freien Lauf lassen.
Doch sollten bei der Wahl der Beilagen Frische
und Saisonalitat der Zutaten ausschlaggebend
sein. Hier einige meiner Lieblingsgemiise und
Lieblingskrauter und ein paar Tipps, wie man sie
am besten zum Dippen zuschneidet.

Roh
e WeiRkohl, in Spalten geschnitten
e Gurke, in mundgerechte Stiicke geschnitten

e Radieschen, ganz oder halbiert, vorzugsweise
mit Blattern

e Eisbergsalat, in Spalten geschnitten oder
die Blatter abgetrennt

e Griine Tomaten, geviertelt

e Griline Bohnen, geputzt

e Fenchel, in mundgerechte Stiicke geschnitten
e Kapstachelbeeren (Physalis)

e Granny Smith (oder eine andere saure
Apfelsorte), in Spalten geschnitten

e Grapefruit, filetiert

e Bittere Salatblatter, z. B. von Chicorée,
Endivie und Radicchio, Blatter einzeln
abgetrennt

e Krauterstiele, z. B. von Koriander, Dill,
Kerbel und Thai-Basilikum

e Krauterblatter, z. B. von Kapuzinerkresse,
Sauerampfer, Koriander, wildem Pfeffer
und Shiso (Sesamblatt)
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Gekocht oder gediinstet

Kiirbis, in Spalten geschnitten
Spargel

Spitzkohl, in Spalten geschnitten
Feine griine Bohnen, geputzt

Lila/weiBer Spargelkohl, in Réschen

Gegrillt

Pilze, z. B. Austernpilze, Shimeji, Pfifferlinge
oder Steinpilze, mit etwas Ol oder Fett
bestrichen

Bittere Blatter, z. B. von Chicorée, Endivie und
Radicchio, halbiert oder geviertelt, mit etwas
Ol bepinselt

Spargel, Stangen mit ein wenig Ol bepinselt

Aubergine, in Scheiben geschnitten und mit
ein wenig Ol bepinselt

Knollensellerie, in dicke Scheiben
geschnitten, mit Kokosnusscreme bestrichen

Relishes und Dips

pak tort
Frittiertes Gemiuse

Frittiertes Gemise wird ebenso wie das
japanische Tempura in einen flissigen Teig
gehiillt und in Ol frittiert. Fiir diese Methode
eignen sich am besten Gemusesorten, die
schnell gar sind. In Thailand verwenden Kéche
hierfir oft eine fertige Tempura-Mischung.
Wenn Sie diese in lhrem Asia-Laden oder gut
sortierten Supermarkt finden, kénnen Sie sie
gern verwenden. Andernfalls stelle ich Ihnen
hier ein Rezept fiir einen Kokosnusscreme-
Teig vor, in den ich die unten aufgefiihrten
Gemiuse eintunke und dann frittiere.

e Pilze, z. B. Austernpilze, Krauterseitling,
Shimeji, Enoki und Shiitake

e Griine Bohnen, geputzt

o lila/weiRer Spargelkohl, in Réschen

e Kirbis, in Spalten geschnitten

e Spargel

e Barlauchblatter

e Blatter vom Thailandischen Pfefferblatt

e Krauterstiele, z.B. von Koriander,
Kerbel und Thai-Basilikum

Fiir den Kokosnusscreme-Teig

150 g Reismehl

50 g Tapiokamehl

1EL Salz, plus mehr zum Einsalzen
nach dem Frittieren

2 EL Kokosnusscreme

Pflanzenél, zum Frittieren

Beide Mehlsorten und Salz in einer groRen
Schissel mischen. Die Kokosnusscreme und
350 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
dazugeben und alles unter standigem Riihren
zu einem diinnfliissigen Teig schlagen. Das Ol
etwa 10 cm hoch in einen groBen Wok fiillen
und erhitzen, bis das Kochthermometer 180°C
anzeigt (oder einen kleinen Brotwiirfel in das
heiRe Ol geben; wenn er in etwa 15 Sekunden
goldbraun wird, hat das Ol die richtige
Temperatur). Das vorbereitete Gemiise in den
Teig tauchen, dann 1 Minute frittieren, bis es
goldbraun und knusprig ist. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und vor dem Servieren salzen.
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pak dong
Eingelegtes Gemiise

Eingelegtes Gemise wird traditionell mit
Relishes gegessen, die scharf und salzig sind,
mit nur wenig Saure oder SiRe, da die
verwendete Einmachflissigkeit diese
Geschmackseigenschaften liefert. Nachfolgend
finden Sie einige meiner Lieblingsgemiise, die
ich mit dem angegebenen Rezept fir Essigsud
verwende.

e Perlzwiebeln oder Schalotten, geschalt
und je nach GroRe halbiert/geviertelt

e Radieschen, je nach GréRe halbiert
oder geviertelt

e Minigurken, ganz oder halbiert
e Griine Bohnen, geputzt
e Mohren, in Scheiben oder geraspelt

e Weiler Teil der Schale einer Wassermelone,
geschalt, in mundgerechte Stiicke
geschnitten und tber Nacht in leicht
gesalzenem Wasser eingeweicht

e Bird’s-Eye-Chilis
e Lange rote/griine Chilischoten, in Scheiben

e Schnittknoblauch, in ca. 3 cm grof3e
Stilicke geschnitten

e Barlauchblatter, in Streifen geschnitten

Fiir den Essigsud (nahm dong)

200 ml weiBer Essig oder Reisessig

2 EL Salz

140 g Zucker

1 Pandanblatt, verknotet (nach Belieben)

1 Stiick getrocknete Mandarinenschale (Seite 34),
nach Belieben

Fir den Essigsud Essig, 200 ml Wasser, Salz und

Zucker in einem groRen Kochtopf aufkochen.
Die Hitze reduzieren und 3 Minuten kdcheln
lassen oder bis sich der Zucker vollstéandig
aufgel6st hat. Den Topf vom Herd nehmen und

Pandanblatt und Mandarinenschale hinzufiigen,

falls Sie diese verwenden. Vollstandig abkiihlen
lassen, bevor Sie das Gemiise lhrer Wahl fur
mindestens 1 Stunde darin einlegen. Servieren.

kai jiaw
Thai-Omelett

Eier werden in Thailand haufig gegessen, und
ein personliches Lieblingsgericht ist dieses
einfache Omelett, das durch Frittieren in wenig
rauchendem Ol (oder Schweinefett) knusprig
wird, wahrend die Mitte weich bleibt. Dieses
Omelett kann mit frisch gedampftem Reis,
einigen rohen Gurkenscheiben und einer
Schale thailéandischer Sriracha-Sauce als
einfache, leichte Mahlzeit serviert werden.
Lassen Sie die getrockneten Garnelen fir
eine vegetarische Variante weg.

3 Eier (GroRe L)

% TL Salz

% TL frisch gemahlener weilRer Pfeffer

1EL getrocknete Garnelen, ca. 5 Minuten in
warmem Wasser eingeweicht, dann abgetropft

6 EL Pflanzendl oder ausgelassenes
Schweinefett (Seite 216)

Eier, Salz, Pfeffer und Garnelen in einer groBen
Schiissel gut verquirlen. Das Ol oder Fett in
einem groRen Wok bei starker Hitze fast bis zum
Rauchpunkt erhitzen. Die Eier vorsichtig direkt
in das heiRe Ol gieRen. Die Eier werden spritzen
und sich wie ein Soufflé aufbléhen. Die Eier etwa
1 Minute braten, bis die Unterseite des Omeletts
knusprig ist, und dann wenden, um es auf der
anderen Seite fest werden zu lassen. Auf einem
mit Kiichenpapier ausgelegten Teller abtropfen
lassen. Servieren.
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khaep mu
Schweineschwarte

Diese Spezialitat stammt aus Nordthailand

aus der Gegend um Chiang Mai, wo man gern
Schweineschwarte mit einem Relish aus
gerdsteten Paprikas und Chilis (nahm prik num,
Seite 83) isst. Aber auch in anderen Regionen
Thailands kommt Schweineschwarte oft auf
den Teller. Tatsachlich gibt es aufgrund ihrer
Beliebtheit zahlreiche verschiedene Rezepte
fir diese slichtig machenden krossen
Schweineschwarten.

2 EL WeilRweinessig

1EL Salz, plus mehr zum Servieren

200 g Schweineschwarte,
Uberschissiges Fett entfernt

Pflanzendl, zum Frittieren

Wasser, Essig und Salz in einem groRen Topf
aufkochen. Die Schweineschwarte hinzugeben
und 50 bis 60 Minuten kochen, bis sie zart und
leicht durchscheinend ist. Aus dem Topf nehmen
und abkihlen lassen, dann liberschiissiges Fett
entfernen und entsorgen.

Die Schweineschwarte in rechteckige Stiicke
von jeweils 5 x 2 cm schneiden. Die Stiicke auf
einen Backofenrost legen und im Ofen oder in
einem Dorrgerat bei 50 °C vollstandig trocknen.
Die Schwarte halt sich so bis zu einem Monat in
einem luftdicht verschlossenen Behalter im
Kihlschrank.

Das Ol etwa 10 cm hoch in einen groBen Wok
fullen und erhitzen, bis das Kochthermometer
180°C anzeigt (oder einen kleinen Brotwiirfel in
das heiRe Ol fallen lassen; wenn er in 10 Sekun-
den goldbraun wird, hat das Ol die richtige
Temperatur).

Die getrocknete Haut in kleinen Portionen im
heiRen Ol frittieren, bis sie sich aufblaht und
ausdehnt. Die gepufften Stiicke herausheben
und auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten
Teller abtropfen lassen. Vor dem Servieren
mit Salz bestreuen.

mu waan

Kandiertes Schweinefleisch

Kandiertes Schweinefleisch wird mit
verschiedenen Relishes als klebrig-siiRe
Beilage serviert oder kann einfach als Beilage
zu einer groReren Mahlzeit gegessen werden.

3 EL helle Sojasauce

1EL Zucker

350 g gut durchwachsenes Schweinefleisch
(vom Bauch, Schulter oder Nacken)

5 EL Palmzucker

3 EL Fischsauce

1 Sternanisfrucht, geréstet

1fingerlanges Stuck Kassiarinde, gerostet

1 Pandanblatt, verknotet

1rote Zwiebel, geschalt und in Scheiben geschnitten

Korianderblatter, gehackt

Sojasauce und Zucker in einer Schiissel vermen-
gen und diese Mischung auf dem gesamten
Schweinefleisch einmassieren. In einen ver-
schlossenen Behalter geben und Giber Nacht im
Kiihlschrank marinieren.

Am nachsten Tag das Schweinefleisch in einem
Bambusdampfkorb iber einem Topf mit Wasser
bei starker Hitze 30 Minuten oder bis es zart ist
dampfen.

Das Schweinefleisch abkiihlen lassen, dann
in mundgerechte Stiicke schneiden.

Den Palmzucker im Wok oder in einem Kochtopf
bei schwacher Hitze schmelzen, bis er flissig ist,
dann 2 Minuten kécheln lassen, bis er dunkel
wird und karamellisiert.

Die Fischsauce und 2 Essloffel Wasser hinzu-
figen, dann Schweinefleisch, Sternanis, Kassia-
rinde und Pandanblatt hinzugeben und alles
vermengen, damit das Fleisch gut mit dem
Karamell iberzogen ist. Alles etwa 10 Minuten
kécheln lassen, bis es leicht eingekocht ist.

Den Topf vom Herd nehmen und das Schweine-
fleisch 15 Minuten im Karamell ruhen lassen,
dann erwadrmen und mit Zwiebel und Koriander
bestreut servieren.

DAZU SERVIEREN
e Frittierte Schalotte (hom jiaw, Seite 210)
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In der thailandischen Kiiche haben Suppen einen etwas anderen Stellenwert als in
der westlichen. Sie werden als Teil einer Mahlzeit gegessen, um dem Gaumen
eine Erholung von den intensiven, mit Chilis und anderen scharfen Gewiirzen
zubereiteten Speisen zu gonnen. Die einfachste Version der thailandischen Suppe
besteht aus einer Briihe, die mit wenigen Aromaten gekocht und nur leicht gewiirzt
wird. Diese Art von Suppe ist als gaeng jeut bekannt und wird etwas ungliicklich
als »fade Flissigkeit« Gibersetzt, was wenig schmeichelhaft klingt. Ich nenne gaeng
jeut stattdessen »einfache Suppen«. Sie sind angenehm dezent im Geschmack
und bringen mit ihren subtilen Gewiirzen ein Gleichgewicht in eine Mahlzeit mit
mehreren scharfen Gerichten. Im Einklang mit der Entwicklung der thailandischen
Kiiche werden die modernen Suppen in Thailand mit vielen aromatischen Zutaten
und komplexen Gewiirzen zubereitet. Die bekanntesten thailandischen Suppen
sind wohl die scharf-saure dtom yum und dtom kha, eine reichhaltige und seidige
Galgant- und Kokosnusscremesuppe.

Eine beliebte Technik in der thailandischen Kiiche und eine, die ich besonders
mag, ist das Schmoren, denn es beruht auf dem angenehmen Prinzip, dass die
Zeit im Topf dem Koch die Arbeit spart. Zahe Fleischstiicke werden durch langes
Schmoren zart und saftig. Sie verbinden sich wunderbar mit den Aromen der
anderen Zutaten im Topf. Thailandische Schmorgerichte haben in der Regel einen
delikaten, ausgewogenen Geschmack. Sie werden mit groBen Portionen Reis
gegessen und sind besonders in den kiihleren Monaten des Jahres beliebt.

Die Briihen bei diesen Schmorgerichten, die mit Fisch oder Fleisch, Gemiise
und frischen Krautern zubereitet werden, sind eigentlich das Wesentliche,
denn sie schmecken voll und intensiv, sind reichhaltig — und den thailandischen
Suppen nicht unahnlich. Aus diesem Grund finden Sie in diesem Kapitel auch
Rezepte fir Schmorgerichte mit kostlichen Brihen.
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dtom yum goong

Scharf-saure Suppe mit Kaisergranat und Rhabarber

Dies ist meine Version der weltberiihmten scharf-sauren Suppe aus Thailand. Das Wort dtom bedeutet
Ubersetzt »kochen« und yum »mischen«. Im Grunde ist dtom yum also das Kochen einer Zutatenmi-
schung. Die Briihe mit Zitronengras, Galgant und Kaffir-Limettenblattern wird mit Bird’s-Eye-Chilis,
Fischsauce und Limettensaft gewiirzt, sodass eine intensiv-scharfe, salzige und saure Suppe entsteht.
Ich verwende zusétzlich gern séuerliche Zutaten aus meiner britischen Heimat, um die frische Saure des
Limettensaftes zu betonen. Hier habe ich mich fiir Yorkshire Forced Rhubarb (Seite 188) entschieden,
weil er eine so schone zartrosa Farbe und ein besonders saures Aroma hat. Die regionale Spezialitat ist
aulerhalb von GroRbritannien kaum erhaltlich. Nehmen Sie stattdessen herkdmmlichen Rhabarber.

FUR 4 PERSONEN

12 Kaisergranate (Langustinen),
am besten TK; ersatzweise
groRe TK-Garnelen

Salz

11 Fischbriihe (nahm cheua pla,
Seite 203)

1fingerlanges Stiick Galgantwurzel,
geschalt und im Mérser leicht
gestoRen

2 Stangel Zitronengras, die
unteren Enden und die duRReren
harten Blatter entfernt, in ca.

5 cm lange Stiicke geschnitten

6 Bird’s-Eye-Chilis (nach Belieben
weniger Chilis; die Suppe sollte
jedoch eine intensive Scharfe
haben), plus 1 EL fein gehackte
Chilischoten zum Garnieren
(nach Belieben)

4 Kaffir-Limettenblatter
(frisch oder TK), fein gehackt

4 EL Fischsauce

1TL Zucker

1 Stange (ca. 15 cm lang) Yorkshire
Forced Rhubarb oder eine andere
Rhabarbersorte, léangs in feine
Streifen geschnitten

90 ml frisch gepresster Saft vom
Forced Yorkshire Rhubarb oder
ein anderer Rhabarbersaft

2 EL frisch gepresster Limettensaft

1 EL Korianderblatter

1 EL Relish mit frittierten Garnelen

und Chilis (nahm prik pao, Seite 82),

zum Servieren (nach Belieben)
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Die tiefgekiihlten Kaisergranate in eine grof3e Schiissel mit
kaltem Wasser einlegen und etwa 30 Minuten auftauen lassen.

Wasser in einem groRen Topf aufkochen und mit je 1 EL Salz
pro 1 Liter wiirzen. Eine Schiissel mit Eiswasser vorbereiten.

Die Krebse nacheinander in das kochende Wasser geben und
30 Sekunden garen, dann in das Eiswasser heben. Dies soll
verhindern, dass die Krebse nach dem Blanchieren weitergaren.

Von den Kaisergranaten jeweils den Kopf abdrehen, dann die
Krebstiere mit dem Panzer nach unten auf ein Kiichentuch
legen und die Seiten des Panzers leicht zusammendriicken,

um ihn aufzuknacken. Den Panzer am Bauch mit einem scharfen
Messer aufschneiden und das Fleisch vorsichtig auslésen.

Die ausgeldsten Kaisergranate auf ein Brett legen. Mit einem
spitzen Messer jeweils das Fleisch auf der Riickseite etwas
einschneiden und den Darm entfernen.

Koépfe, Scheren und Panzer in einen breiten Topf geben und mit
einem St6Rel zerstoRen. Mit der Fischbriihe bedecken und
aufkochen. Die Hitze reduzieren und 20 Minuten koécheln lassen,
bis die Briihe durch die Tomalley (Krebsfett) in den Kaisergranat-
kopfen eine appetitlich rote Farbe annimmt. Die Briihe in ein
feinmaschiges Sieb abgieRen, dabei Képfe, Scheren und Schalen
auspressen, um moglichst viel Aroma zu extrahieren. Die Briihe
auf den Herd stellen und erneut aufkochen.

Galgant, Zitronengras und Chilis im Morser zerstoBen und
zusammen mit Kaffir-Limettenblattern, Fischsauce und Zucker
in die Briihe geben. Die Briihe 1 Minute kécheln lassen, dann
Kaisergranate und Rhabarber hinzufiigen und weitere 30 Sekun-
den kochen, bis die Krebse gerade gar sind und der Rhabarber
noch einen leichten Biss hat. Vom Herd nehmen und mit
Rhabarber- und Limettensaft abschmecken. Es ist wichtig,

dass die Safte nicht kochen, da sie sonst den Geschmack
verlieren und bitter werden. Die Briihe sollte wirzig, salzig

und sauer schmecken. Nach Bedarf etwas nachwiirzen.

Die Suppe in Servierschalen fiillen und mit Koriander und
Bird’s-Eye-Chilis garnieren. Vor dem Servieren nach
Belieben mit dem Garnelen-Chili-Relish betraufeln.

dtom






dtom kha hed ba

Kokosnuss-Galgant-Suppe mit Pilzen

Kombiniert werden in dieser Suppe die ausgleichenden Aromen der Kokosnusscreme mit dem wiir-
zig-pfeffrigem Galgant. Die Suppe ist nicht scharf, eher reichhaltig und wohltuend. In Thailand wird sie
Ublicherweise mit Hiihnerfleisch zubereitet. Ich habe mich stattdessen fiir eine Mischung aus Zucht-
und Wildpilzen entschieden. Die Hiihnerbriihe verleiht der Suppe mehr Kérper und Tiefe, aber Sie
kénnen auch Gemisebriihe verwenden, wenn Sie eine vegetarische oder vegane Variante zubereiten
mochten. Wie bei der traditionellen scharf-sauren Suppe (dtom yum) kommen Galgantwurzel und
Zitronengras in die Suppe. Ich handhabe es hier wie meine GroBmutter und zerstoRe Galgant und
Zitronengras zuerst im Morser zu einer Paste und |6se diese dann in der Suppe auf. Das sorgt fiir einen
reicheren Geschmack und macht die Zutaten bekémmlicher.

FUR 2 PERSONEN

100 g gemischte Pilze
(z.B. Austernpilze, Shimeji,
Enoki, Shiitake)

50 g Wildpilze (z.B. Pfifferling,
Herbstrompete, Laubporling)

300 g Kokosnusscreme

200 ml Hithnerbriihe (nahm
cheua gai, Seite 200) oder
Gemiisebriihe (nahm cheua jay,
Seite 199) fiir eine vegetarische/
vegane Variante

1 EL Palmzucker oder Zucker

2 EL fein gehackte Galgantwurzel

4 Kaffir-Limettenblatter (frisch
oder TK), fein gehackt

3 Bird’s-Eye-Chilis, im Mérser
leicht angestoRen

3 EL Fischsauce oder diinne,
helle Sojasauce fir eine
vegetarische/vegane Variante

3 EL frisch gepresster Limettensaft

1 EL grob gehacktes Koriandergriin,
zum Garnieren

1 EL Relish mit frittierten Garnelen
und Chilis (nahm prik pao, Seite 82),
zum Servieren (nach Belieben)

Fiir die Wiirzpaste

3 EL gehackte Galgantwurzel

2 EL fein geschnittenes Zitronengras,
das untere Ende und die duBeren
harten Blatter entfernt

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

2 EL gehackte Schalotte

1 EL gehackter Knoblauch

1TL Salz

% TL weiRe Pfefferkdrner
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Fiir die Wiirzpaste Galgant, Zitronengras, Korianderwurzel,
Schalotte, Knoblauch, Salz und Pfeffer im Morser zu einer
glatten Paste zerstoRen. Beiseitestellen.

Die Pilze mit einem Pinsel vom Schmutz befreien. Nicht
waschen, da sie Wasser aufnehmen und an Geschmack ver-
lieren. Pilze putzen und groRere Pilze in kleinere Stiicke
schneiden. Beiseitestellen.

Kokosnusscreme und Briihe in einem groRen Topf aufkochen
und sanft kocheln lassen. Zucker und die Paste hinzufiigen,
verriihren und etwa 2 Minuten weiterkocheln lassen, bis sich
Zucker und Paste vollstandig aufgel6st haben.

Pilze, Galgant, Kaffir-Limettenblatter, Chilis und Pilze hinzu-
figen und 3 Minuten kdcheln lassen, bis die Pilze gar sind
und sich die Kokosnusscreme leicht abgesetzt hat.

Mit der Fisch- oder Sojasauce wiirzen und abschmecken.
Die Suppe sollte reichhaltig und schén scharf wiirzig sein
und im Hintergrund eine warme Chilinote aufweisen. Die
Suppe vom Herd nehmen und mit Limettensaft wirzen,
um die Schwere der Kokosnusscreme auszugleichen.

Die Suppe in Servierschalen fiillen, mit Koriander garnieren
und jede Portion nach Belieben mit Chili-Relish betraufeln.

dtom









dtom kamin gai baan

Kurkuma-Rebhuhn-Suppe

Diese Suppe stammt aus Siuidthailand, wo frische Kurkumawurzel reichlich in Gerichten verwendet
wird und ihnen einen unverwechselbaren erdigen Geschmack und Duft verleiht. In Thailand ist es
Ublich, Hiihner zu Hause zu halten und deren Eier und das Fleisch zu verwenden. Da die Hiihner frei
herumlaufen, entwickeln sie ein zaheres, sehr geschmackvolles, fast wildartiges Fleisch. Ich bin ein
groBer Fan von Wildgefliigel und verwende daher bei meiner Variation dieser thailandischen Suppe
Rebhuhnfleisch, das geschmacklich Ahnlichkeiten mit dem thailandischen Hiihnerfleisch aufweist.
Fasan, Perlhuhn oder Kapaun (kastrierter Freiland-Hahn) wiirde in diesem Rezept ebenfalls gut funk-
tionieren. Weniger gut schmeckt in der delikaten Suppe das dunklere Fleisch von Ente oder Taube.

FUR 4 PERSONEN

2 ganze Rebhiihner (a ca. 275 g),
kiichenfertig, am besten mit
Innereien

60 g Hiihnerleber (nach Belieben)

11 Hihnerbriihe (hahm cheua gai,
Seite 200)

3 EL fein geschnittene Galgantwurzel

3 Sténgel Zitronengras, die unteren
Enden und die duReren harten
Blatter entfernt, in ca. 7 cm lange
Stiicke geschnitten und im Mérser
leicht angestoRen

2 EL geschalte und fein
geschnittene Kurkumawurzel
oder 1 EL Kurkumapulver

1 kleine weiRe Zwiebel, geschalt
und geviertelt

1 Pandanblatt, verknotet

1TL Salz

1 EL Palmzucker oder Zucker

4 Bird’s-Eye-Chilis, im Morser
leicht angestofRen

4 Kaffir-Limettenblatter (frisch
oder TK), fein geschnitten

3 EL Fischsauce

2 EL Tamarindenwasser
(nahm makham piak,

Seite 214)

1 EL Korianderblatter,

zum Garnieren

Die Rebhihner tranchieren. Dabei zuerst die Keulen und
Fligel abtrennen, dann Brust und Riickenteil trennen. Alle
Teile in mundgerechte Stiicke schneiden, wobei das Fleisch
am Knochen bleibt und die Haut nicht entfernt wird. Falls
verwendet, die Innereien und die Hiihnerleber vorbereiten.
Dazu Haute und Sehnen entfernen und Leber und Herz in
feine Scheiben schneiden.

Die Briihe in einem groRen Topf aufkochen. Galgant, Zitronen-
gras, Kurkuma, Zwiebel, Pandanblatt, Salz und Zucker hinzu-
figen. Die Hitze etwas reduzieren, dann die Keulen und das
Riickenteil hinzufiigen (die Brustfleischstiicke fiir spater bei-
seitelegen) und etwa 30 Minuten sanft kécheln lassen, bis

das Fleisch zart ist und sich vom Knochen |6st, aber noch
nicht zerfallt und eine leichte Spannung hat.

Das Pandanblatt entfernen und entsorgen. Die Briihe erneut
aufkochen und dann Chilis, Kaffir-Limettenblatter, Fischsauce
und Tamarindenwasser hinzufiigen. Die Suppe noch ein paar
Minuten kocheln lassen, damit sich die Aromen entfalten.

Die Suppe sollte gut gewiirzt sein, mit einer fruchtig-sauer-
lichen SiiBe von der Tamarinde. Sie sollte erdig nach Kurkuma
und frisch nach Zitronengras schmecken, mit einer sanften
Hintergrundschérfe von Chili.

Nun die Brustfleischstiicke hinzufligen und weitere 2 Minuten
mitkdcheln lassen, bis sie gerade gar sind.

Die in diinne Scheiben geschnittene Leber und das Herz,
falls verwendet, hinzufiigen. Die Suppe in Schiisseln geben
und mit den Korianderblattern garnieren.
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gaeng jeut

Shiitake-Basilikum-Suppe mit Tapiokaperlen

Tapiokaperlen aus Manjokwurzeln werden in Thailand verwendet, um »einfache Suppen« im Stil von
gaeng jeut mehr Textur und Fille zu verleihen. Die wabbeligen Perlen sind nicht jedermanns Sache,
aber ich genieRe ihre fruchtgummiartige Konsistenz, wenn ich diese wohltuenden Suppen esse. Ich
bevorzuge die gréBeren Tapiokaperlen, die etwas langer gekocht werden miissen, aber im Vergleich
zu den kleineren noch mehr Textur haben. Basis fiir diese Suppe ist Hilhnerbriihe. Fiir eine vegetari-
sche oder vegane Variante verwendet man eine gute Gemisebriihe. Gebratenes Hiihnerfleisch oder
weilles Krebsfleisch geben dieser Suppe zusatzlichen Geschmack, ebenso die Zugabe von weiteren
Pilzen wie Austernpilzen, Shimeji-Pilzen oder Pfifferlingen. Verwenden Sie diese Suppe als Basis, um
mit Geschmacksrichtungen und Aromen zu experimentieren. Probieren Sie aus, was lhnen schmeckt.

FUR 2 PERSONEN Die Tapiokaperlen in einem Sieb unter flieBendem kaltem

4 EL Tapioakaperlen (groRe Wasser abspiilen und dann beiseitestellen.
oder kleine)

1TL Salz

800 ml Hithnerbriihe (nahm cheua
gai, Seite 200) oder Gemiisebriihe
(nahm cheua jay, Seite 199) fiir eine
vegetarische/vegane Variante

1 EL Austernsauce (weglassen fiir
eine vegetarische/vegane Variante,
stattdessen mehr helle Sojasauce
verwenden)

2 EL helle Sojasauce (fiir eine
vegetarische/vegane Variante
etwas mehr verwenden)

Reichlich Wasser in einem hohen Topf aufkochen und salzen.
Die Tapiokaperlen unter standigem Rihren hinzufligen und
etwa 1 Minute rithren, damit die Perlen nicht am Topfboden
kleben bleiben. Die Hitze reduzieren und unter haufigem
Rihren mit dem Schneebesen 15 bis 30 Minuten weiterkdcheln
lassen, bis die Perlen weich und durchscheinend sind. Die
Tapiokaperlen in ein Sieb abgieen und unter flieRendem
kaltem Wasser abbrausen, damit sie nicht verkleben.

Die Briihe in einem groBen Topf aufkochen und mit Austern-
und Sojasauce, Pfeffer und Zucker wiirzen.

% TL frisch gemahlener weiRer
Pfeffer

1TL Palmzucker oder Zucker

8 frische Shiitakepilze, in Scheiben
geschnitten, oder getrocknete
Pilze, 2 Stunden in kaltem Wasser
eingeweicht

2-3 EL Kokosnusswasser (keine
Kokosnussmilch oder -creme,
sondern das durchsichtige,
siiRe Wasser)

2 Frihlingszwiebeln, geputzt und
fein geschnitten

4 EL Thai-Basilikumblatter, plus
mehr zum Garnieren

je 1 TL frittierter Knoblauch und
duftendes Knoblauchél (gratiam
jiaw/nahm man gratiam, Seite 211)

% TL Sesamol
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Die Hitze reduzieren und etwa 1 Minute sanft kocheln lassen,
dann die Tapiokaperlen und die Pilze hinzufligen. Alles etwa
1 Minute vorsichtig erhitzen, die Briihe nicht kochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und Kokosnusswasser, Friithlings-
zwiebel und Basilikum unterriihren. Die Suppe in Schisseln
geben und mit Basilikumblattern garnieren, dann mit dem
gebratenen Knoblauch, Knoblauchél und Sesamél betraufeln.
Die Suppe sollte gut gewiirzt sein und durch das Sesamol
eine leichte nussige Note aufweisen.
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mu hong

Geschmorter Schweinebauch mit Pfeffer nach Phuket-Art

Ich habe dieses Gericht zum ersten Mal im Restaurant Prai Raya gegessen, das auf stidthailandische
Kiiche spezialisiert ist. Das Prai Raya ist ein Bangkoker Ableger des beriihmten Raya, einer gastrono-
mischen Institution in Phuket-Stadt. Gerichte aus dem Suden kannte ich zwar, aber seltsamerweise
hatte ich mu hong noch nie zuvor probiert, bis mein Cousin es bei einem Familientreffen bestellte. Die
glasierten Schweinebauchstiicke waren butterweich und umhiillt von einer dunklen karamellisierten
Sauce mit reichlich schwarzem Pfeffer. Das Fleisch besalR den perfekten Anteil an Fett, um wunderbar
saftig zu bleiben. Es schmeckte nicht ibermaRig siiR, sondern dank des Pfeffers und der Sojasauce
reichhaltig und wiirzig. Ich fand es fantastisch und habe es seither immer wieder gekocht. Zucker als
Konservierungsmittel ist der Clou bei diesem Gericht. Bereiten Sie es unbedingt ein oder zwei Tage im
Voraus zu, damit sich die Aromen auf diese atemberaubende Weise entfalten kdnnen.

FUR 8 PERSONEN

800 g Schweinebauch, in ca.
2 cm groRRe Wiirfel geschnitten

3 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

3 EL gehackter Knoblauch

2 EL schwarze Pfefferkérner

Salz

4 EL ausgelassenes Schweinefett
(Seite 216)

5 EL Palmzucker oder brauner
Zucker

2 EL dunkle Sojasauce

3 Sternanisfriichte, gerdstet

1 ca. fingerlanges Stiick
Kassiarinde, gerostet

6 Stilick weiRe Kardamomkapseln,
gerostet

2 Lorbeerblatter (frisch oder
getrocknet)

1| Fleischbriihe vom Schwein
(nahm cheua mu, Seite 201),
nach Bedarf mehr

3 EL helle Sojasauce

1fingerlanges Stick getrocknete
Schale einer Bio-Mandarine
(Seite 34), nach Belieben

1 Pandanblatt, verknotet
(nach Belieben)

2 EL klein geschnittene
Korianderstiele

DAZU SERVIEREN

® Gedampfter Jasminreis
(khao hom mali, Seite 194—195)

® Eingelegtes Gemuse
(oak dong, Seite 90)

Die Schweinebauchstiicke unter flieRendem kaltem Wasser
abbrausen, in einen groen Suppentopf legen und mit leicht
gesalzenem Wasser bedecken. Das Wasser kurz aufkochen,
dann das Fleisch in ein Sieb abgieRen, den Schaum abbrausen
und den Suppentopf ausspiilen. Diesen Vorgang des Kaltblan-
chierens wiederholen, dann das Fleisch auf einen Teller legen
und beiseitestellen. Auf diese Weise werden Verunreinigungen
aus dem Fleisch entfernt. Es entsteht eine klare Briihe und die
Kochzeit verkirzt sich. Man kann diesen Schritt tiberspringen.
Das Gericht wird genauso kostlich, jedoch ist die Kochzeit
etwas langer und die fertige Briihe wird trib.

Koriander, Knoblauch, Pfeffer und 1 Teel6ffel Salz im Maorser
zu einer Paste zerstoRen. Das Schweinefett im Wok oder einer
schweren Kasserolle bei mittlerer Hitze erwarmen. Die Paste
hinzufiigen und 3 bis 5 Minuten anbraten, bis sie aromatisch
duftet. Das blanchierte Fleisch hinzugeben und rundum gold-
braun braten. Dabei standig riihren, damit es nicht anbrennt.

Zucker, dunkle Sojasauce, Sternanis, Kassiarinde, Kardamom
und Lorbeer hinzufligen. Den Zucker mit dem Schweinefleisch
karamellisieren und so lange riihren, bis das Fleisch gleichmaRig
mit dem Karamell iberzogen ist.

Die Briihe angiefen und mit der hellen Sojasauce wiirzen.

Nach Belieben Mandarinenschale und Pandanblatt hinzuftigen.
Die Briihe aufkochen, dann die Hitze reduzieren und das Fleisch
im abgedeckten Topf 2 bis 3 Stunden schmoren, bis es zart ist,
aber bei leichtem Druck seine Form behalt. Wahrend des
Schmorens bei Bedarf noch etwas Brithe oder Wasser

zugeben, damit das Fleisch immer bedeckt bleibt.

Die Hitze erhéhen und weitere 10 bis 15 Minuten kécheln lassen,
um die Flussigkeit auf die Halfte zu reduzieren, bis sie dick und
gléanzend wird. Das Fleisch dabei immer wieder im Topf bewe-
gen, damit es nicht anbrennt. Die gewiinschte Konsistenz ist
erreicht, wenn die Sauce an der Riickseite eines hineingetauch-
ten Loffels haftet. Sie sollte sii und pikant sein, mit einem
pfeffrigen Abgang. Mit Koriander garnieren und servieren.
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bpet parlow

Geschmorte 5-Gewdlirze-Ente mit marinierten Eiern

Am typischen Geschmack des 5-Gewiirze-Pulvers lasst sich der chinesische Ursprung von parlow
erkennen. Fast auf jedem Markt in Thailand sieht man riesige, blubbernde Woks mit diesem Gericht.
Meist wird es mit Schweinefleisch zubereitet, aber ich finde, dass Gefligel wie Ente und sogar Gans
sehr gut mit der traditionellen chinesischen Gewiirzmischung aus Fenchel, Sternanis, Szechuanpfeffer,
Nelken und Zimt harmonieren. In diesem Rezept mariniere ich die Ente in dunkler Sojasauce und frit-
tiere das Fleisch, um ihm eine goldbraune Farbe zu verleihen. Sie kdnnen das Fritteren aber auch weg-
lassen, wenn Sie méchten, denn der Geschmack des Gerichts verandert sich dadurch nicht wesentlich.
Ich habe ein Rezept fiir meine eigene Gewiirzmischung ergénzt, aber Sie konnen auch ein 5-Gewiir-

ze-Pulver aus dem Laden verwenden, wie es bei thailandischen Kéchen gang und gabe ist.

FUR 6 PERSONEN

4 frische Enteneier

4 EL dunkle Sojasauce, zum
Marinieren der Eier und
des Fleischs, plus 1 EL
mehr zum Wiirzen

1 ganze Ente (1,5-2 kg)

Pflanzenél, zum Frittieren

2 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

2 EL fein gehackter Ingwer

4 EL gehackter Knoblauch

% EL weiBe Pfefferkorner

% EL Salz

2 EL Pflanzendl, falls das Entenfett
nicht ausgelassen wird

2 weilRe Kardamomkapseln

1 Sternanisfrucht

1 fingerlanges Stiick Kassiarinde

3 EL Palmzucker oder brauner
Zucker

2 EL Fischsauce

1EL helle Sojasauce

1EL Austernsauce

2 | Hithnerbriihe (nahm cheua gai,
Seite 200)

1fingerlanges Stlck getrocknete
Schale einer Bio-Mandarine
(Seite 34), nach Belieben

1 Pandanblatt, verknotet

10 getrocknete Shiitakepilze,
die Stiele entfernt

2 EL grob gehacktes Koriandergrin,
zum Garnieren
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Fiir die Gewiirzmischung alle Zutaten (rechte Seite) im Mérser
zerstoRen oder in einer Gewilirzmiihle oder einer kleinen
Kichenmaschine zu einem feinen Pulver vermahlen und bei-
seitestellen. Die Gewiirzmischung hélt sich in einem luftdicht
verschlossenen Behalter im Kiihlschrank bis zu einem Monat.

Eine Schissel mit Eiswasser bereitstellen. Wasser in einem
mittelgroBen Topf aufkochen, die Eier hineinlegen und

6 Minuten kochen, bis die Eigelbe wachsweich sind, oder
10 Minuten, bis sie hart sind.

Die fertig gekochten Eier herausheben und in die Schiissel
mit Eiswasser legen, damit sie nicht weitergaren. Dann pellen,
in einen Behalter geben, mit 2 Essloffel dunkler Sojasauce
betraufeln und abgedeckt im Kihlschrank marinieren.

In der Zwischenzeit die Ente zerlegen: zuerst Keulen und
Fligel abtrennen, dann den Brustkorb vom Riickenteil trennen.
Keulen, Fligel und Riickenteil mit einem Hackmesser oder
einem schweren Messer in mundgerechte Stiicke schneiden.
Dabei soll das Fleisch am Knochen bleiben.

Den Brustkorb halbieren, dann die beiden Brustteile in mund-
gerechte Stlicke zerteilen. Die Fleischstiicke in einen Behalter
geben, mit 2 Essl6ffel dunkler Sojasauce vermengen und
abgedeckt 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren.

Beim Zerlegen bleiben tberschissiges Entenfett und die
Entenhaut Gbrig. Die Haut zerkleinern und mit dem Fett und

1 Essloffel Wasser in einen groBen Kochtopf geben und darin
etwa 10 Minuten bei schwacher Hitze erwarmen, bis das Fett
ausgelassen und die Feuchtigkeit verdampft ist. Das Fett durch
ein feinmaschiges Sieb in eine Schiissel gieRen. Die knusprige
Haut kann zum Garnieren des Gerichts aufbewahrt werden
oder am selben Tag in Salate oder laab gegeben werden,

um die Textur zu verbessern. Das Entenfett beiseitestellen.

dtom



Fiir die Gewlirzmischung

(pong parlow)

4 Stiick Kassiarinde (a ca. 10 cm lang)
3 EL Sternanisfriichte

2 EL Koriandersamen

1EL Fenchelsamen

1 EL Gewiirznelken

1 TL Szechuan-Pfefferkdrner

Das Ol zum Frittieren etwa 8 cm hoch in den Wok oder einen
hohen Kochtopf fiillen und erhitzen, bis ein Kochthermometer
160°C anzeigt (oder einen kleinen Brotwiirfel in das heiRe Ol
fallen lassen; wenn er in 30 Sekunden goldbraun wird, hat
das Ol die richtige Temperatur).

Die Uberschiissige Marinade mit einem Kiichenpapier von den
Entenfleischstiicken abtupfen und dann die Stiicke in mehreren
Portionen im heiRen Fett etwa 3 Minuten goldbraun frittieren.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Koriander, Ingwer, Knoblauch, Pfefferkérner und Salz im
Morser zu einer groben Paste zerstoRen.

Das ausgelassene Entenfett (oder das Pflanzenél, wenn dieser
Schritt ausgelassen wurde) im Wok oder einer groRen Pfanne
bei mittlerer Hitze erwarmen, die Paste hinzufliigen und braten,
bis sie aromatisch duftet und goldbraun ist. Kardamomkapseln,
Sternanis, Kassiarinde und 1 Essloffel der Gewiirzmischung
hinzufligen und etwa 1 Minute braten, bis sie anfangt zu duften.

Zucker, Fischsauce, helle Sojasauce, Austernsauce sowie die
restliche dunkle Sojasauce (1 Essléffel) hinzufiigen und unter
Rihren erhitzen, bis sich der Zucker aufgeldst hat und zu
karamellisieren beginnt. Mit der Briihe abléschen. Mandarinen-
schale, Pandanblatt, Shiitake und frittierte Ente hinzufiigen.
Aufkochen, dann die Hitze reduzieren und etwa 2 Stunden
schmoren, bis das Fleisch zart und die Flissigkeit um ein Drittel
reduziert ist. Das Fett, das sich wéhrend des Schmorens absetzt,
abschépfen und fir eine andere Verwendung aufbewahren.

In der Zwischenzeit etwa 200 ml der Schmorfliissigkeit ab-
nehmen und Uber die marinierten Enteneier gieRen, sodass

sie bedeckt sind. Bei Zimmertemperatur bis zum Servieren
stehen lassen, um die Eier zu farben. Wenn die Ente vollstandig
geschmort und zart ist, noch einmal abschmecken. Die Brihe
sollte gut gewiirzt sein, mit dem vollen und warmenden
Geschmack der getrockneten Gewiirze.

Vor dem Servieren die marinierten Enteneier und ihren Sud
in einen Topf geben und vorsichtig erwarmen. Das Gericht
in tiefe Teller geben und mit dem Koriandergriin bestreuen.

Fligel und Riickgrat der Ente nicht entsorgen. Die Thais
nagen gern an diesen knochigen Teilen der Ente — und das
kénnten Sie auch tun. Probieren Sie es doch mal!

DAZU SERVIEREN
¢ Eingelegtes Gemiise (pak dong, Seite 90)
e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—195)
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Gebratenes

Frittierte Fischchen in karamellisierter Fischsauce ¢ nahm pla waan pla tort (Seite 114)

' Frittiertes Thai-Hahnchen e gai tort (Seite 116)
Fischkiichlein mit eingelegter Gurke e tort man pla (Seite 120)

Gebratenes Hackfleisch mit Tulsi-Basilikum e pad grapao neua (Seite 122)
Gebratenes Blattgemiise mit gelber Sojabohnenpaste e pak kheo fai daeng (Seite 124)
Gebratene Reisnudeln mit getrockneten Garnelen und Sojasprossen e pad thai (Seite 127)

Rotes Curry mit knusprigem Lachs e pad prik khing pla tort (Seite 128)

Scharfes Kurkumacurry mit Schweinehack e kua kling mu (Seite 130)






Frittierte und gebratene Lebensmittel sind im heutigen Thailand duRerst beliebt.
Das war nichtimmer so, denn man braucht dafiir groBe Mengen an ausgelassenem
Fett oder Kokosnussél, die friiher teuer und kaum vorhanden waren. Daher galten
die traditionellen Speisefette ebenso wie die Technik des Frittierens als Luxus.
Heutzutage haben Kdchinnen und Kéche in Thailand Zugang zu preiswerten
Pflanzendlen — und der Anblick von Woks, die mit blubberndem Ol gefiillt sind,
ist auf den Markten und auf den StraRen Thailands alltiglich. Ahnlich wie bei den
westlichen Frittiermethoden werden die Speisen erst bemehlt oder paniert und
dann kurz in sehr heiBes Ol getaucht, bis sie gar sind. Es gibt aber Ausnahmen.
Dabei frittiert man die Speisen erstaunlich lange bei niedrigeren Temperaturen,
was zu einem trockenen und sehr knusprigen Ergebnis fiihrt. Der Grund dafir ist,
dass eine krosse Textur in Thailand duRerst geschéatzt ist und oft sogar héher
bewertet wird als der Geschmack. Die Gerichte in diesem Kapitel werden fast
alle auf konventionelle Weise kurz frittiert. Fir einige Rezepte empfehle ich
jedoch das Anbraten liber einen langeren Zeitraum bei schwacher Hitze, um die
Textur des Gerichts zu verbessern.

Die Zubereitung von Wokgerichten finde ich nach wie vor duRerst spannend.
Da ist zum einen die exotische Garmethode, bei der Gerichte schnell bei sehr
hohen Temperaturen gegart werden. Dann finde ich die Tatsache interessant,
dass gebratene und geriihrte Gerichte fast immer im Wok zubereitet werden. In
unserem Restaurant kochen wir liber speziellen Turboflammen, die extrem hohe
Temperaturen erzeugen. Diesen Luxus haben herkdmmliche Haushalte natiirlich
nicht. Daher sollten Sie Ihren Wok, bevor Sie mit dem Kochen loslegen, méglichst
lange bei starker Hitze auf dem Herd stehen lassen, bis er so heil8 wie mdglich ist.
Ich kann gar nicht genug betonen, wie wichtig dies fiir eine effiziente Zubereitung
von Gerichtenist, die im Wok geriihrt und gebraten werden, also pfannengerihrte
Gerichte. Ehrlich gesagt, ist es fast nicht méglich, einen Wok auf einer Herdplatte
zu Uberhitzen. Fir ein gelungenes geriihrtes und gebratenes Gericht muss man
die Zutaten im Wok standig schwenken und bewegen (oder umriihren), damit sie
nicht anbrennen, wahrend sie von der Kochflache des Wok Bratriickstande und
Geschmack annehmen. Bei dieser schnellen Art des Garens ist es von groRter
Bedeutung, dass alle Zutaten vorbereitet und einsatzbereit sind. Praktisch ist es
aulerdem, immer Flissigkeit, normalerweise Wasser oder eine leichte Briihe,
griffbereit stehen zu haben, um die Kochtemperatur zu kontrollieren. So lassen
sich auch Krusten auf dem Boden des Wok sofort 16sen (im Wesentlichen ist das
ein Abldschvorgang). Alle Wokgerichte in diesem Kapitel sind als Einzelportionen
fiir eine oder zwei Personen berechnet. Wenn Sie fiir eine groRBere Anzahl von
Personen kochen wollen, dann sollten Sie die Speisen portionsweise zubereiten
und braten, damit der Wok nicht Gberfillt wird, denn sonst sinkt die Temperatur
zu stark ab und das Ergebnis leidet darunter.
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nahm pla waan pla tort

Frittierte Fischchen in karamellisierter Fischsauce

Nahm pla waan ist eine kostliche siiR-salzige Sauce. Wortlich Gibersetzt bedeutet nahm pla waan
»siiRe Fischsauce«. In Thailand kann sie auch mal so schlicht und einfach sein wie aufgeléster Palm-
zucker in Fischsauce. Diese Fischsauce wird gern als Dip zu frischen Friichten, meist sauerlichen,
unreifen Mangos, gereicht. In vielen Fallen fiigen Kéchinnen und Kéche weitere Zutaten hinzu, um die
Sauce zu aromatisieren, z. B. getrocknete Garnelen, frittierte Schalotten und frittierten Knoblauch, die
der Sauce mehr Tiefe und pikante Wiirze verleihen. Im Restaurant setze ich nahm pla waan fiir alles
Mogliche ein, aber diese Zubereitung ist eine meiner Lieblingskombinationen: knusprig frittierte Jung-
fische, geschwenkt in dem siien, salzigen Karamell der Fischsauce. Wunderbar! Die Idee ist, die zar-
ten Fischchen sehr kross zu frittieren und im Ganzen zu essen.

FUR 2 PERSONEN

5 EL Reismehl

1TL Salz

1TL Zucker

300 g Whitebait (frisch oder TK),
oder andere sehr kleine Fische
(z.B. Sprotten, Sardellen)

Pflanzendl, zum Frittieren

1TL geréstetes Chilipulver
(prik bon, Seite 213)

1 Limette, in Spalten geschnitten,
zum Servieren

Fiir die siiRe Fischsauce

(nahm pla waan)

250 g Palmzucker oder
brauner Zucker

Y2 TL Garnelenpaste

3 EL Fischsauce

1 Stiick Kassiarinde (ca. 2,5 cm),
gerostet

1 Sternanisfrucht, geréstet

2 Bird’s-Eye-Chilis, gerdstet

1EL getrocknete Garnelen

1 EL frittierte Schalotten
(hom jiaw, Seite 210)

1 EL frittierter Knoblauch
(gratiam jiaw, Seite 211)
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Fir die stiBe Fischsauce den Zucker und 2 Essl6ffel Wasser in
einem groflRen Topf bei schwacher Hitze erwarmen, bis sich der
Zucker vollstandig aufgel6st hat. Garnelenpaste, Fischsauce,
Kassiarinde, Sternanis und Chilis hinzufiigen. Die Sauce auf-
kochen und etwa 5 Minuten kécheln lassen, bis sie leicht
eingekocht ist. Testen Sie die Konsistenz, indem Sie eine kleine
Menge auf einem Teller verteilen und sie einige Minuten im
Kiihlschrank abkihlen lassen. Die Konsistenz sollte klebrig und
zah, aber nicht zu fest sein. Die Sauce entweder langer kocheln
lassen oder bei Bedarf noch etwas Wasser hinzufiigen, um die
gewiinschte Konsistenz zu erreichen. Garnelen, Schalotten
und Knoblauch unterriihren, die Sauce in einen Behalter mit
Deckel umfiillen und 2 Stunden oder mehr ziehen lassen,

bevor sie verwendet wird (ich lasse die Sauce 24 Stunden
ziehen; so schmeckt sie noch besser).

Das Rezept ergibt etwas mehr Sauce. Bleibt etwas lbrig,
lasst es sich in einem luftdicht verschlossenen Behalter im
Kiihlschrank sehr lange aufbewahren. Den Karamell etwa

1 Stunde vor der Verwendung aus dem Kiihlschrank nehmen,
damit er sich auf Zimmertemperatur erwarmt, oder vorsichtig
in einer Pfanne erwarmen, bis er gieRfahig ist.

Reismehl, Salz und Zucker in einer groRen Schiissel vermengen.
Die zarten Fischchen hinzufligen und gut schwenken, bis sie
mit der Mehlmischung bedeckt sind.

Das Ol etwa 10 cm hoch in einen groRen Wok fiillen und
erhitzen, bis das Kochthermometer 170 °C anzeigt (oder einen
kleinen Brotwiirfel in das heiRe Ol fallen lassen; wenn er in
20 Sekunden goldbraun wird, hat das Ol die richtige Tempe-
ratur). Die Fischchen in kleinen Portionen in das heiRe Ol
gleiten lassen und etwa 5 Minuten frittieren. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die frittierten Fischchen in eine groRe Schissel geben, mit dem
Chilipulver bestreuen und mit der siiBen Fischsauce betraufeln.
Die Fische in der Schiissel schwenken, bis sie alle gut Giber-
zogen sind, und zusammen mit den Limettenspalten servieren.

tort/pad






gai tort

Frittiertes Thai-Hahnchen

Brathahnchen ist in Thailand wie tberall auf der Welt beliebt. Ich habe eine besondere Schwache fiir
thailandisches Brathahnchen. Die Hiihner sind in Thailand mager und zah im Vergleich zu den Masthiih-
nern Mitteleuropas, sodass ich bei diesem Rezept darauf achte, etwas kleinere Hahnchen zu verarbei-
ten. Eine der ersten Techniken, die mich in Erstaunen versetzt hat, als ich das Kochen lernte, war der
Geschmacksunterschied, der sich bei Fleisch durch das Pékeln ergibt. Diese einfache Methode, bei
der Fleisch in eine salzige Lésung eingelegt wird, fiihrt dazu, dass das Fleisch durchgehend gewiirzt
wird und seine Saftigkeit auch nach dem Kochen behalt. Ich lege Gefliigel fast immer in Salzlake ein,
da diese Technik, wie ich finde, besonders magerem Geflligelfieisch zugutekommt, das beim Garen
schnell trocken wird. Bei diesem Rezept konnen Sie das Pokeln des Fleischs auch weglassen, aber

wenn Sie noch nie gepokelt haben, sollten Sie es mal versuchen, um zu sehen, was Ihnen entgeht.

FUR 4 PERSONEN

50 g Salz, plus 1 TL mehr

40 g Zucker

6 Stangel Zitronengras, die unteren
Enden und die duReren harten
Blatter entfernt, grob gehackt

3 EL grob gehacktes Koriandergriin

1 TL frittierter Knoblauch

1TL duftendes Knoblauchdl
(nahm man gratiam, Seite 211)

1 ganzes Hahnchen (ca. 2 kg)

2 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

3 EL gehackter Knoblauch

1TL weiBe Pfefferkorner

1TL schwarze Pfefferkdrner

% TL gemahlene Kurkumawurzel

125 g Reismehl

40 g Tapiokamehl

40 g Tempuramischung
(am besten der Marke Gogi),
falls nicht erhaltlich, die doppelte
Menge Tapiokamehl verwenden

1EL edelstiBes Paprikapulver

200 ml gekiihltes Mineralwasser
mit Kohlenséaure, plus etwas
mehr nach Bedarf

Pflanzendl, zum Frittieren
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Fir die Salzlake zum P&keln 50 g Salz und den Zucker in einem
groBen Gefal in Wasser auflésen. Zitronengras, Koriander,
Knoblauch und Knoblauchél hinzufiigen und gut vermengen.

Das Hahnchen zerlegen. Dabei zuerst die Keulen abtrennen
und diese in Ober- und Unterschenkel teilen, dann die Fligel
abtrennen. Am Brustbein entlang einen mittigen Schnitt setzen.
Das Brustfleisch am Knochen lassen und jede Brustseite quer
zum Brustbein in drei Teile schneiden. Den Riicken entlang

der Wirbelsaule in zwei Teile schneiden. Die Wirbelsaule fur
Hiihnerbriihe verwenden (Seite 200).

Die Hahnchenteile in die Salzlake tauchen und etwa 3 Stunden
in den Kiihlschrank stellen. Dann abtropfen lassen, trocken
tupfen und die Salzlake entsorgen.

Koriander, Knoblauch, beide Pfeffersorten und Kurkuma im
Morser zu einer feinen Paste verarbeiten.

Das Hahnchenfleisch rundum mit der Paste bestreichen und
in einen Behalter mit Deckel legen. Im Kiihlschrank abgedeckt
3 Stunden oder mehr marinieren. Das marinierte Fleisch etwa
1 Stunde vor dem Zubereiten aus dem Kiihlschrank nehmen,
damit es Zimmertemperatur annimmt.

tort/pad



Reis- und Tapiokamehl sowie Tempuramischung, Paprikapulver
und 1 Teel6ffel Salz in einer groBen Schiissel vermischen. Unter
RUhren nach und nach das gekiihlte Mineralwasser hinzufiigen,
bis der Teig glatt und von pfannkuchenahnlicher Konsistenz ist.
Falls er zu trocken ist, noch etwas mehr Mineralwasser zuge-
ben. Die Hdhnchenteile in den Teig tauchen, sodass sie bedeckt
sind, und etwa 15 Minuten im Teig liegen lassen.

Das Ol 10 cm hoch in einen groRen Wok fiillen und erhitzen,

bis das Kochthermometer 170 °C anzeigt (oder einen kleinen
Brotwiirfel in das heiRe Ol fallen lassen; wenn er in 20 Sekunden
goldbraun wird, hat das Ol die richtige Temperatur).

Die Hahnchenteile nacheinander aus dem Teig nehmen und
Uberschiissigen Teig entfernen. Die Teile portionsweise in
das heiRe Ol gleiten lassen und 6 bis 8 Minuten goldbraun
und sehr knusprig frittieren.

Die Hahnchenteile mit einer Kiichenzange aus dem Ol heben
und auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten Teller oder
ein Abtropfgitter geben. Auf einer groRen Platte servieren.

DAZU SERVIEREN
e Klebreis (khao neow, Seite 196)

® Geraspeltes Gemuse mit scharf-siiRsauer-salzigem Dressing
(som tam, Seite 54)

e Sweet Chili Sauce (nahm jim gai waan, Seite 218)

® Relish aus gerésteten Paprikas und Chilis
(nahm prik num, Seite 83)

Frittiertes und geriihrt Gebratenes 117
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tort man pla

Fischkichlein mit eingelegter Gurke

Thailéandische Fischkiichlein sind auf der ganzen Welt beriihmt — und das zu Recht, denn ihre verblif-
fende weiche Textur und ihr késtlicher Geschmack mit roter Currypaste, die sich durch die Fischmasse
zieht, machen sie zu einem Genuss. Ich serviere sie gern mit ajut, den traditionellen eingelegten Gur-
ken, Schalotten und Chilis, als Snack oder Auftakt zu einer Mahlzeit. Fischkichlein, serviert mit ein
paar kanom jim-Reisfadennudeln und Thai-Basilikum, sind auch ein wunderbar leichtes Mittagessen.
Wenn Sie keine Zeit haben, die rote Currypaste zuzubereiten, verwenden Sie stattdessen eine gekaufte

Currypaste guter Qualitat.

FUR 6 PERSONEN

2 EL Salz

2 EL Zucker

300 g weiRfleischiger Fisch (z. B.
Kabeljau, Hecht und Seeteufel
eignen sich gut), filetiert und
Haut und Gréaten entfernt

1TL Palmzucker

2 EL Fischsauce

1Ei (GréRBe L), verquirlt

3 EL in feine Streifen geschnittene
griine Bohnen

1EL in feine Streifen geschnittener
Chinesischer Ingwer

8 Kaffir-Limettenblatter (frisch
oder TK), fein gehackt

4 EL groRe Thai-Basilikumblatter,
plus mehr zum Garnieren

Pflanzenél, zum Frittieren

getrocknete Fadennudeln, nach
Packungsanweisung gekocht und
auf Zimmertemperatur abgekihlt
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Fiir die eingelegte Gurke (rechte Seite) 2 Essléffel Wasser mit
Essig, Zucker und Salz in einem kleinen Topf vorsichtig erhitzen,
bis sich das Salz und der Zucker aufgelost haben. Vom Herd
nehmen und vollstandig abkiihlen lassen.

Gurke, Zwiebel, Chili, Ingwer und Koriander in einer Schissel
vermengen und bis zum Servieren beiseitestellen.

Fiir die rote Currypaste (rechte Seite) alle Zutaten in einem
Morser zerstoRen und zu einer glatten Paste verarbeiten
(zum ZerstoRen einer Currypaste, Seite 204—-207). Die Paste
beiseitestellen.

Salz und Zucker in einer kleinen Schissel vermengen. Die
Beize liber den Fisch traufeln und den Fisch etwa 1 Stunde
im Kihlschrank ruhen lassen, um die Feuchtigkeit aus dem
Fisch zu ziehen.

Die Beize vom Fisch abwischen, dann den Fisch unter flieBen-
dem kaltem Wasser abbrausen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Traditionell werden thailandische Fischkiichlein im
Morser zubereitet, aber die moderne Kochin oder der
moderne Koch spart Zeit mit einer Kiichenmaschine.

Den Fisch in mundgerechte Stiicke schneiden und zusammen
mit 4 Essloffel Currypaste, Palmzucker und Fischsauce in eine
Kiichenmaschine geben. Alles gut vermengen und pirieren.
Die Mischung in eine groRe Schiissel geben und nach und nach
das verquirlte Ei hinzufiigen, sodass die Fischmischung glan-
zend und fest wird, sich aber dennoch klebrig anfuhlt. Grine
Bohnen, Ingwer und Kaffir-Limettenblatter unterriihren. Die
Wiirze testen, indem man ein wenig von der Mischung in einer
Pfanne brat und danach abschmeckt: Die Mischung sollte sehr
aromatisch und salzig sein.

Die Mischung mit angefeuchteten Handen zu etwa 4 cm
groBen Scheiben formen und ein Blatt Thai-Basilikum um
jedes Fischkichlein legen, sodass sie teilweise bedeckt sind.

tort/pad



Fiir die eingelegte Gurke

(ajut taeng kwaa)

4 EL WeiBweinessig

3 EL Zucker

% EL Salz

Ya Salatgurke, langs geviertelt und in
ca. 5 mm lange Sticke geschnitten

% kleine rote Zwiebel, geschalt und
langs in feine Streifen geschnitten

1lange rote Chili, in feine
Ringe geschnitten

1EL fein geriebener Ingwer

1 EL Korianderblatter

Fiir die rote Currypaste

(khreuang gaeng daeng)

6 getrocknete lange Chilischoten,
entkernt und in kaltem Wasser
eingeweicht

4 Bird’s-Eye-Chilis, in kaltem
Wasser eingeweicht

1TL Salz

2 EL fein geschnittenes Zitronengras
(das untere Ende und die duReren
harten Blatter entfernt)

1 EL gehackte Galgantwurzel

1 EL gehackte Schalotte

2 EL gehackter Knoblauch

1 EL gehackter Chinesischer Ingwer
oder eine andere Ingwersorte

1TL abgeriebene Schale einer
Kaffir-Limette

1TL Garnelenpaste

Frittiertes und geriihrt Gebratenes

Das Ol etwa 10 cm hoch in einen groBen Wok fiillen und
erhitzen, bis das Kochthermometer 180 °C anzeigt (oder
einen kleinen Brotwiirfel in das heiRe Ol fallen lassen; wenn
er in 15 Sekunden goldbraun wird, hat das Ol die richtige
Temperatur).

Die Fischkiichlein darin portionsweise 2 Minuten frittieren,

bis sie an der Oberflache schwimmen und goldbraun und

leicht aufgeblaht sind. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, dann den Vorgang mit den restlichen Kiichlein
wiederholen. Die Frikadellen mit Thai-Basilikum garnieren

und sofort mit den aufgerollten Reisfadennudeln servieren.

Salatgurke, Zwiebel, Chili, Ingwer und Koriander fir die
eingelegte Gurke mit der abgekiihlten Wiirzflissigkeit Gber-
gieBen. Dies sollte nicht mehr als 3 Minuten vor dem Servieren
geschehen, da das Gemiise durch das Einlegen in die Einmach-
flussigkeit sehr schnell seine Knackigkeit und Textur verliert.

DAZU SERVIEREN
e Sweet Chili Sauce (nahm jim gai waan, Seite 218)
e Relish mit frittierten Garnelen und Chilis (nahm prik pao, Seite 82)
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pad grapao neua

Gebratenes Hackfleisch mit Tulsi-Basilikum

Dies ist das ultimative thailandische Wohlfiihlessen und eines meiner liebsten Thai-Gerichte. Ein
Gluck, dass man es zu Hause immer wieder zubereiten kann. Das Gericht bringt den leichten Rauch-
geschmack des wok-hei oder »Atem des Wok«, von dem Kéchinnen und Kéche beim Riihren von Wok-
gerichten sprechen, besonders gut zur Geltung. Pad grapao ist herzhaft, wiirzig und salzig. In den
gehobenen Versionen des Gerichts verleihen ihm die Blatter des Tulsi-Basilikums (bai grapao) zuséatz-
lich aromatische Kassianoten. Ublicherweise wird es mit gehacktem Fleisch vom Rind, Schwein, Hahn-
chen oder mit gehackten Meeresfriichten zubereitet. Pad grapao ist eines der Gerichte, bei denen
man improvisieren und experimentieren kann — und das ist auch ein Grund, warum ich pad grapao
mag. Tulsi-Basilikum ist nicht leicht zu bekommen, aber siiRes Thai-Basilikum, das bei uns immer hau-
figer in Asia-Laden und Supermarkten zu finden ist, eignet sich auch. Wenn Thai-Basilikum irgendwo
angeboten wird, dann sichern Sie sich schon einmal einen Vorrat fiir pad grapao. Eigentlich misste
das Gericht namlich pad horapha, »gebratenes Basilikum« heiRen. Da es sich um ein Basilikum-Gericht
handelt, sollten Sie also mit Basilikumblattern nicht sparen.

FUR 2 PERSONEN

2 EL Austernsauce
1EL helle Sojasauce

Austern-, Soja- und Fischsauce und Zucker in einer Schissel
vermengen. Die Wiirzsauce sollte herzhaft und salzig schme-
cken, mit einer gewissen SiiRe im Hintergrund. Beiseitestellen.

1EL Fischsauce

1TL Zucker

6 Bird’s-Eye-Chilis

2 EL gehackter Knoblauch

1TL Salz

6 EL Pflanzenol

2 Eier (GroRe L)

200 g Rinderhack

3 EL griine Bohne, in ca. 3 cm lange
Stlicke geschnitten

3 EL Rinderbriihe (nahm cheua neua,
Seite 202) oder Wasser

40 g Tulsi- oder Thai-Basilikum-
blatter, nach Belieben mehr

Chilis, Knoblauch und Salz in einem Mérser zu einer groben
Paste verarbeiten und beiseitestellen.

Das Ol in einem groRen Wok auf hdchster Stufe erhitzen, bis
es sehr heiR ist. Die Eier nacheinander in das heiRe Ol schlagen
und etwa 45 Sekunden braten, bis sie an der Unterseite und
den Randern knusprig sind. Das heiRe Ol tiber die Eier 6ffeln,
um das Eigelb zu garen, sodass es nicht mehr durchsichtig ist,
aber noch fliissig bleibt. Die Eier vorsichtig herausheben und
auf einem mit Papiertiichern ausgelegten Teller abtropfen
lassen und bis zum Servieren warm halten.

Das Ol bis auf 2 Essloffel in ein GefaR abgieRen und bei
mittlerer Hitze erhitzen. Die Paste hinzufiigen und 30 Sekunden
unter Rihren braten, bis die Paste aromatisch duftet. Die

Hitze erhdhen, das Rindfleisch hinzugeben und 3 Minuten
unter Rihren braten, bis das Fleisch fast durchgebraten ist.

Die Bohnen hinzufiigen und die Wiirzsauce angieen. Die
Zutaten 1 Minute im Wok verriihren, bis das Gemiise gar ist,
aber noch Biss hat und das Fleisch durchgebraten ist.

Die Briihe oder Wasser dazugeben und das Gericht bei starker
Hitze kurz aufkochen. Die Sauce abschmecken. Sie sollte
wiirzig und salzig schmecken, mit einer leichten SiiRe im
Hintergrund. Wenn sie zu intensiv schmeckt, etwas mehr von
der Briihe oder Wasser hinzufiigen. Basilikum hinzugeben

und den Wok schwenken, damit das Basilikum zusammenfallt.
Sofort mit den knusprigen gebratenen Eiern servieren.

DAZU SERVIEREN

e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—195)
® In Fischsauce eingeweichte Chilis (orik nahm pla, Seite 217)
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pak kheo fai daeng

Gebratenes Blattgemiise mit gelber Sojabohnenpaste

Dieses Gericht wird traditionell mit Wasserspinat zubereitet, der auch unter der Bezeichnung Sumpf-
kohl oder Morning Glory bekannt ist. Die zarten Blatter dieser Pflanze nehmen die umamireichen Aro-
men der Wiirzsauce wunderbar auf. Wasserspinat bekommt man in Asia-Laden, aber ich verwende
stattdessen lieber eine Auswahl an regionalem Blattgemiise — je nachdem, was gerade Saison hat.
Mein Tipp: Kochen Sie mit der Zutat, die Ihnen am besten schmeckt. Achten Sie nur darauf, dass Sie
das Gemiise in Stiicke schneiden, die gleichm&Big garen, denn es wird alles zusammen gebraten.
Fai daeng bedeutet wortlich tGbersetzt »rotes Feuer«, was jedoch nichts mit der Scharfe oder Wiirze
des Gerichts zu tun hat, sondern sich auf die riesige Flamme bezieht, die aus dem Wok schiet, wenn
Flussigkeit auf das rauchend heiBe Ol trifft. Ich rate wirklich dringend davon ab, diesen Schritt zu
Hause nachzuahmen, wenn Sie Ihre Augenbrauen behalten wollen.

FUR 2 PERSONEN

2 EL gelbe Sojabohnensauce

1% EL Austernsauce (fiir
eine vegetarische/vegane
Variante weglassen)

% EL Fischsauce (diinne,
helle Sojasauce fur eine
vegetarische/vegane
Variante)

Y% EL Zucker

2 EL gehackter Knoblauch

% TL Salz

260 g gemischtes Blattgemiise
(z.B. Barlauchblatter, Blattspinat,
Senf, Brunnenkresse, Cime di Rapa,
Kohlblatter, Rosenkohlspitzen)

80 g griiner Spargel, geputzt
und schréag in ca. 1cm lange
Stlicke geschnitten

2 Bird’s-Eye-Chilis, leicht angedrickt

2 EL Pflanzendl

100 ml Hiihnerbriihe (nahm cheua
gai, Seite 200) oder Gemisebriihe
(nahm cheua jay, Seite 199)
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Sojabohnenpaste, Austern- und Fischsauce sowie Zucker in
einer kleinen Schiissel vermengen. Wiirzsauce beiseitestellen.

Knoblauch und Salz in einem Mérser zu einer groben Paste
anstofRRen. Beiseitestellen.

Das Gemise in eine Schiissel schichten. Dabei zuerst das
weiche Gemiise einlegen, dann die harteren Blatter (d. h.

mit den zarten Blattspinat- und Barlauchblattern beginnen,
dann mit den Riiben- oder Kohlblattern fortfahren). Zum
Schluss die Spargelstiicke dariiberlegen. Die grobe Knoblauch-
paste und die zerdrickten Chilis dariibergeben.

Das Ol in einem groRBen Wok bei starker Hitze fast bis zum
Rauchpunkt erhitzen. Den Inhalt der Schissel in den Wok
geben, sodass die Paste, die Chilis und das hartere Blattgemuse
direkt mit dem heilen Boden des Wok in Beriihrung kommen.
Das Gemise 1 Minute braten, dann wenden und mischen,

bis es zusammenfallt.

Die Briihe und die Wiirzsauce hinzufligen, die Briihe aufkochen
und ein letztes Mal vermengen. Die Flissigkeit abschmecken:
Sie sollte wiirzig und reichhaltig sein, mit einem Hauch von
SiiRe. Das Gericht sofort servieren und die Wirzflissigkeit

in der Servierschale schwimmen lassen.
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pad thai

Gebratene Reisnudeln mit getrockneten Garnelen und Sojasprossen

Pad thai ist wahrscheinlich der beriihmteste kulinarische Export aus Thailand, obwohl das Gericht erst
seit den spaten 1930er-Jahren zum Repertoire der thailandischen Kiiche gehért. Im Lauf der Jahre hat
sich pad thai immer mehr an westliche Gaumen angepasst und die Seele des urspriinglichen Gerichts
ist dabei verloren gegangen. Es ist eigentlich nicht liberraschend, dass die Nudeln bei pad thai
die Hauptrolle spielen sollten. In diesem Rezept verwende ich breite, flache Reisnudeln, die auch als
»Reisstabchen« bezeichnet werden. Achten Sie auf thailandische Marken: Die Nudeln sollten ungefahr
3 mm breit ist. Die Wiirzsauce sollte gleichermalen sii3, herb und salzig sein. Weitere Grundzutaten
sind getrocknete Garnelen, Tofu, gesalzener eingelegter Rettich und Bohnensprossen. All diese Zuta-
ten sind in Asia-Laden erhaltlich. Ich empfehle Ihnen, diese Zutaten zu kaufen, wenn Sie das Rezept
zum ersten Mal kochen. So erfahren Sie, wie ein echtes pad thai schmecken soll. Spater kénnen Sie
beim Kochen eigene Anpassungen vornehmen und Ersatzzutaten verwenden. Wenn Sie dem Rezept
Proteine hinzufligen méchten, sind Tiger Prawns, Hahnchen und Schweinefleisch eine gute Wahl.
Allerdings nehmen Sie mit diesen Zutaten den Fokus von den Nudeln, um die es in pad thai gehen soll.

FUR 1 PERSON

100 g getrocknete Reisnudeln
(3 mm breit)

2 EL Palmzucker oder brauner
Zucker

2 TL Tamarindenwasser
(nahm makham piak, Seite 214)

1TL WeiBweinessig

2 EL Fischsauce

3 EL gehackte Schalotte

1% EL gehackter Knoblauch

1TL Salz

2-3 EL ausgelassenes Schweinefett
(Seite 216) oder Pflanzendl

1Ei (GréRBe L)

2 EL fester Tofu, in ca. 1cm
groRe Wiirfel geschnitten

2 EL getrocknete Garnelen,
5 Minuten eingeweicht, dann
gut abgetropft

1 EL eingelegter Rettich (aus
dem Glas; am besten eine
thailandische Marke), fein
geschnitten

1 EL ger6stete Erdnusskerne,
im Morser grob zerstoRen

4 EL (ca. 50 g) Sojasprossen,
plus mehr zum Garnieren

2 EL in feine Ringe geschnittene
Frihlingszwiebeln

% Bio-Limette, in Spalten
geschnitten, zum Servieren

Frittiertes und geriihrt Gebratenes

Die Reisnudeln 20 Minuten in eine groRe Schissel mit kaltem
Wasser legen, bis sie weich und biegsam sind, dann unter
kaltem Wasser abspllen und gut abtropfen lassen.

Zucker, Tamarindenwasser, Essig und Fischsauce in einer
Schissel verriihren, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst
hat. Die Wirzsauce fiir das pad thai beiseitestellen.

Schalotten, Knoblauch und Salz im Mérser zu einer groben
Paste zerstoRen und beiseitestellen.

Schweinefett oder Pflanzendl in einem groBen Wok bei
mittlerer Hitze erwarmen. Die Paste hinzugeben und etwa
1 Minute braten, bis sie duftet und zu brédunen beginnt.

Das Ei aufschlagen, in das heiRe Fett geben und unter
Ruhren etwa 30 Sekunden braten, bis das Ei einem weichen
Omelett dhnelt. Die Reisnudeln hinzufligen und verriihren,
bis die Nudeln gleichmaRig mit Ei iberzogen sind.

Die Wiirzsauce zusammen mit Tofu, Garnelen, Rettich und
Erdnusskernen hinzugeben. Alle Zutaten gut verriihren und

1 Minute kdcheln lassen, bis die Sauce fast vollstandig aufge-
saugt ist und die Nudeln ganz weich sind. Sojasprossen und
Frihlingszwiebel hinzufligen und ein letztes Mal umriihren,
damit alle Zutaten gut vermischt und verteilt sind.

Die Nudeln auf einem Teller anrichten und die
Sojasprossen dariiberstreuen.

DAZU SERVIEREN
e Gerdstetes Chilipulver (orik bon, Seite 213)
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pad prik khing pla tort

Rotes Curry mit knusprigem Lachs

Der Name pad prik khing kénnte, wie bei so vielen Thai-Gerichten, darauf hinweisen, dass es sich um
ein Chili (prik)-Wokgericht (pad) mit Ingwer (khing) handelt. Die ersten beiden Annahmen sind korrekt,
aber ich kenne kein Rezept fur pad prik khing mit Ingwer. Dieses Gericht ist eher ein duftendes Wokge-
richt oder trockenes Curry ohne Kokosnussmilch oder -creme, das sehr aromareich schmeckt, haupt-
séchlich durch die Paste, die in ausgelassenem Fett gekocht wird. Heute greifen die meisten
thailandischen Kéchinnen und Kéche bei der Zubereitung dieses Gerichts zur fertigen Currypaste aus
dem Supermarkt. Wenn Sie ebenfalls eine fertige Paste verwenden, ware meine Empfehlung, diese ein
wenig aufzupeppen. Riihren Sie getrocknete, zerstoBene Garnelen ein. Sie verleihen dem Gericht Tiefe
und Aromenvielfalt, die ein gutes pad prik khing auszeichnen.

FUR 2 PERSONEN

1 EL Fischsauce

% TL Zucker

160 g Lachsfilet mit Haut, in ca.
4 cm lange Stiicke geschnitten

Pflanzenél, zum Frittieren

3 EL ausgelassenes Schweinefett
(Seite 216) oder Pflanzendl

1TL Palmzucker oder brauner
Zucker

3 Kaffir-Limettenblatter (frisch
oder TK), fein gehackt, plus
2 Blatter zum Garnieren

2 Fruchtdolden griine Pfefferkorner

2 EL griine Bohnen, inca. 2 cm
Stlicke geschnitten

1lange rote Chili, diagonal in ca.
1cm dicke Stiicke geschnitten

1EL in Scheiben geschnittener
Chinesischer Ingwer (nach
Belieben auch den zarten,
langen Teil verwenden)

Fiir die rote Currypaste

(khreuang gaeng daeng)

10 getrocknete lange Chilischoten,
entkernt und in kaltem Wasser
eingeweicht

1TL Salz

2 EL fein geschnittenes Zitronengras
(das untere Ende und die duReren
harten Blatter entfernt)

2 EL gehackte Galgantwurzel

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

2 EL gehackte Schalotte

2 EL gehackter Knoblauch

4 EL getrocknete Garnelen,
eingeweicht und gut abgetropft
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Fir die rote Currypaste alle Zutaten in einem Mé&rser zerstoBen
und zu einer glatten Paste verarbeiten (zum ZerstoRen einer
Currypaste, Seite 204—207).

Fischsauce und Zucker in einer groRen Schiissel vermengen,
bis der Zucker aufgel6st ist. Den Lachs in die Schissel geben
und 5 Minuten marinieren.

Das Ol 8 cm hoch in einen groBen Wok fiillen und erhitzen,

bis das Kochthermometer 160 °C anzeigt (oder einen kleinen
Brotwiirfel in das heiRe Ol fallen lassen; wenn er in 25 Sekunden
goldbraun wird, hat das Ol die richtige Temperatur).

Den Lachs aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen, mit
einem Kuchenpapier trocken tupfen und dann vorsichtig in das
heiRe Ol geben. Die Marinade fiir spater aufheben. Den Lachs
etwa 5 Minuten frittieren, bis er knusprig und gebraunt ist.
Den Lachs herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Das Ol in ein GefaR abgieRBen und fiir eine spatere
Verwendung aufbewahren.

Das Fett oder Ol in einem groRen Topf bei mittlerer Hitze
erwarmen. Von der Currypaste 2 Essloffel hinzugeben und
unter Riihren braten, bis sie duftet und 6lig schimmert. Zucker
und Marinade zum Wiirzen hinzufiigen. Dann Lachs, Kaffir-
Limettenblatter, griinen Pfeffer, Bohnen, Chili und Ingwer in
den Wok geben und alles schwenken und vorsichtig unter-
heben, um die gewiirzte Currypaste gut zu verteilen.

Wenn die Paste zu fest ist, mit 1 bis 2 Essléffel Wasser befeuch-
ten. Nicht zu viel Flissigkeit hinzufligen, da es sich um eine
dicke, trockene Sauce handelt. Sie sollte reichhaltig und 6lig
schmecken, mit einem wiirzig-salzigen und siiRen Hintergrund.
Auf einen Servierteller geben und mit fein gehackten Kaffir-
Limettenblattern bestreuen und servieren.

DAZU SERVIEREN

e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—195)

e Shiitake-Thai-Basilikum-Suppe mit Tapiokaperlen (gaeng jeut, Seite 102)
¢ |n Limettensaft gebeizter Thunfisch (koi pla Isaan, Seite 57)

tort/pad






kua kling mu

Scharfes Kurkumacurry mit Schweinehack

Dieses Curry ohne Kokosnussmilch oder -creme stammt aus Siidthailand und weist kulinarisch alle
klassischen Merkmale dieser Region auf — es ist scharf, wiirzig, mit Noten von frischer Kurkuma, Zitro-
nengras und Kaffir-Limettenblatt. Dieses Wokgericht ist eines meiner Lieblingsgerichte. Aber seien
Sie gewarnt: Ich habe in Thailand schon Versionen dieses Gerichts gegessen, bei denen ich wegen der
vielen Chilischoten beinahe Nasenbluten bekommen hatte! In diesem Rezept habe ich die Scharfe ein
wenig reduziert, aber nicht viel, denn Chilischarfe ist fir ein echtes kua kling mu unerlasslich. Das
Gericht wird immer mit Jasminreis und reichlich kithlendem Gemiise wie Gurken und Kohl gegessen.

FUR 2 PERSONEN

1 EL Pflanzenol

150 g mageres Schweinehack

1 EL Fischsauce

% TL Palmzucker oder brauner
Zucker

2 EL fein geschnittenes Zitronengras
(das untere Ende und die duReren
harten Blatter entfernt)

3 EL feine griine Bohnen, in ca.
2 cm Stiicke geschnitten

2 Fruchtdolden griine Pfefferkorner

1lange rote Chilischote, in ca.
1cm dicke Ringe geschnitten

1 EL Bird’s-Eye-Chilis (vorzugsweise
die griinen prik kii nuu suan)

4 Kaffir-Limettenblatter (frisch
oder TK), fein gehackt

Fiir die stidthailandische Currypaste

(khreuang gaeng dtai)

3 Bird’s-Eye-Chilis, ca. 15 Minuten
in kaltem Wasser eingeweicht

2 EL fein geschnittenes Zitronengras
(das untere Ende und die duReren
harten Blatter entfernt)

% EL fein gehackte Galgantwurzel

2 EL gehackte Schalotte

2 EL gehackter Knoblauch

1 EL gehackte Kurkumawurzel
oder ¥ EL Kurkumapulver

% EL abgeriebene Schale einer
Bio-Kaffir-Limette

1TL Garnelenpaste

% EL Pfefferkorner

% TL Salz
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Fir die sudthailandische Currypaste alle Zutaten in einem
Morser zerstoRen und zu einer glatten Paste verarbeiten
(zum ZerstoRen einer Currypaste, Seite 204—207).

Das Ol bei mittlerer Hitze in einem groRen Wok erhitzen.
Schweinehack und 2 Essloffel Currypaste hinzufiigen, im Wok
verteilen und riuhren, sodass sich die Paste und das Schweine-
fleisch gut miteinander verbinden. Nach etwa 5 Minuten,
sobald das Schweinefleisch fast durchgebraten und die

Paste eingearbeitet ist, mit Fischsauce und Zucker wiirzen.

Zitronengras, griine Bohnen, griinen Pfeffer, Chilis und die
Halfte der gehackten Kaffir-Limettenblatter hinzufiigen.

Die Zutaten miteinander gut vermischen und zerstoRen, sodass
die griinen Chilis aufplatzen und ihre Scharfe abgeben. Wenn
der Inhalt im Wok zu sehr anhaftet, etwa 1 Essloffel Wasser
dazugeben und verdampfen lassen, sodass ein trockenes Curry
entsteht. Es sollte sehr wiirzig und salzig schmecken und nach
Zitronengras, Kaffir-Limette und Kurkumawurzel schmecken.
Auf einen Servierteller geben und mit den restlichen zerkleiner-
ten Kaffir-Limettenblattern bestreuen.

DAZU SERVIEREN
e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—195)
e Thai-Omelett (kai jiaw, Seite 90)

tort/pad









Rotes Curry

- Erdnuss-Curry

B







Currys gehéren meiner Meinung nach zu den faszinierendsten Gerichten im
ganzen Spektrum der thailandischen Kiiche. Sie kénnen schlicht sein, aber auch
unglaublich komplex. Die einfachsten Currys bestehen in Thailand aus wenigen
alltaglichen Zutaten — einer Paste, die in Briihe oder manchmal nur in Wasser
aufgelost wird, etwas Gemise, Krautern und vielleicht einem SiiBwasserfisch
oder Krebsen. Currys unterscheiden sich durch die Zutaten fiir die Paste, durch
die Zubereitungsart der Paste und durch die Hauptzutaten des Gerichts. Diese
drei Elemente sind gleichwertig und sollten gut aufeinander abgestimmt sein.

Viele Menschen im westlichen Kulturkreis sind Gberrascht, wenn sie hoéren,
dass es eine Vielzahl thailandischer Currys gibt, die keine Kokosnussmilch oder
Kokosnusscreme enthalten, weil sie annehmen, dies sei eine der entscheidenden
Zutaten bei der Curryzubereitung. Wahrscheinlich ist es sogar so, dass in ganz
Thailand insbesondere die einfachen Versionen eines Currys haufiger auf Basis
von Briihe gegessen werden als mit Kokosnussmilch oder -creme. Im Norden
Thailands und in der Region Isan ist Kokosnuss eine relativ teure Zutat. Da dort
keine Kokospalmen wachsen, kommen Kokosnussmilch, Kokosnusscreme oder
Kokosblitenzucker in den traditionellen Gerichten so gut wie nicht vor.

Fiir viele Kéchinnen und Kéche sind die reichhaltigen Currys mit Kokosmilch
oder Kokosnusscreme die Krénung der thailandischen Kiiche. Die meisten Currys
mit Kokosnussmilch oder -creme stammen aus Zentral- und Sudthailand, wo
weniger Mangel herrscht und die Zahl der einheimischen Kokospalmen enorm
groR ist. Die Palette reicht hier von den weltbekannten griinen und roten Currys
bis hinzugaeng gari, einem aromatischen gelben Curry, das getrocknete Gewiirze
und Kurkumawurzel enthalt. Currys auf Kokosnussbasis werden oft in getrennter
Kokosnusscreme gebraten, was ihnen einen reichhalltigen Geschmack verleiht
(zum Trennen von Kokosnusscreme, Seite 209). Die gebratene Paste erhalt durch
Palmzucker, Fischsauce und manchmal auch Tamarindenwasser ein intensives
Aroma, das haufig mit Kokosnussmilch, Briihe oder Wasser abgemildert wird.
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gaeng om Isaan

Curry aus dem Nordosten mit Forelle und Blattgemiise

Griines Blattgemiise ist die Hauptzutat bei den Gaeng om-Currys (om bedeutet »griines Blatt«). Sie
stammen aus den Provinzen im Nordosten und dieses spezielle Rezept aus der Region Isan. Bei dieser
Art von Curry kann man die Hauptzutaten variieren. In der Regel passen als Proteinlieferanten Fleisch
oder Fisch, und diese kdnnen je nach Vorliebe fein gehackt (gewolft), von Hand gehackt oder in Strei-
fen geschnitten werden. Fermentierte Fischsauce (nahm pla raa) ist die bevorzugte Wiirze fiir diese
Art von Curry, aber man kann auch eine andere Fischsauce verwenden (das ist meist die pragmati-
schere und weniger beiRend riechende Alternative). Wie bei den traditionellen Rezepten aus der
Region Isan ublich, wird das Curry mit frischem Dill gewiirzt. Das Kraut verleiht dem Gericht einen
herrlich frischen und beinahe grasig-griinen Geschmack.

FUR 4 PERSONEN

500 ml Fischbriihe
(nahm cheua pla, Seite 203)

% TL Zucker

1% EL Fischsauce

1 Stangel Zitronengras, das untere
Ende und die duReren harten
Blatter entfernt, in ca. 6 cm lange
Stiicke geschnitten und im Mérser
leicht angestoRRen

2 Kaffir-Limettenblatter (frisch
oder TK), klein geschnitten

2 Bird’s-Eye-Chilis, im Morser
leicht angestoRen

200 g weiches Blattgemiise
(z.B. Blattspinat, Brunnenkresse,
Cime di Rapa oder Bérlauch)

240 g Forelle, filettiert und schrag
in 5 cm lange Stilicke geschnitten

2 EL Thai-Basilikumblatter

2 EL zarte frische Dillspitzen

Fiir die Currypaste aus Isan

(khreuang gaeng Isaan)

1 EL getrocknete Bird’s-Eye-Chilis,
ca. 15 Minuten in kaltem Wasser
eingeweicht

3 EL fein gehackte Bird’s-Eye-Chilis

% TL Salz

1 EL fein geschnittenes Zitronengras

(das untere Ende und die duReren
harten Blatter entfernt)

% EL gehackte Galgantwurzel

1 EL gehackte Kurkamawurzel oder
¥ EL Kurkumapulver

1 EL gehackte Korianderwurzel oder

Korianderstiele
2 EL gehackte Schalotte
2% EL fein gehackter Knoblauch
1EL Garnelenpaste

Fir die Currypaste aus Isan alle Zutaten in einem Morser
zerstoRBen und zu einer glatten Paste verarbeiten (zum
ZerstoRen einer Currypaste, Seite 204—207).

Die Fischbriihe in einem groBen Topf aufkochen und mit Zucker
und Fischsauce wiirzen. Zitronengras, Kaffir-Limettenblatter,
Chilischoten und 2 Essl6ffel der Currypaste in die kochende
Briihe geben und verriihren.

Die Hitze reduzieren und Blattgemiise und Forelle dazugeben.
Eine Minute kdcheln lassen, bis das Gemiise zusammenfallt
und die Forelle in der Mitte noch glasig ist. Den Topf vom Herd
nehmen und das Basilikum und die Halfte des Dills unterriihren.

Das Curry sollte nicht zu diinnfliissig sein und schmeckt durch
das Blattgemiise und das Thai-Basilikum salzig, scharf und
leicht pfeffrig. Auf einen Servierteller geben und mit dem
restlichen Dill garnieren.

DAZU SERVIEREN

e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194-195) oder
Klebreis (khao neow, Seite 196)

e Cashew-Dill-Relish nach Art der Akhar (akhar sapi thong, Seite 85)

® Gebratenes Blattgemiise mit gelber Sojabohnenpaste
(pak kheo fai daeng, Seite 124)

Currys 137



gaeng lueng sapparot pla

Scharfes Kurkumacurry mit Steinbutt und Ananas

Gaeng lueng ist die siidthailandische Version des orangen sauren Currys (gaeng som) aus der thailan-
dischen Zentralregion, wobei lueng »gelb« und som »orange« bedeutet. Der Hauptunterschied zu der
ursplinglichen Version besteht in der reichlichen Verwendung von frischer Kurkumawurzel in der
Currypaste und in der Tatsache, dass das Gericht intensiv gewiirzt ist, was der Vorliebe fiir sehr
scharfe, saure und salzige Speisen im Siiden Thailands entspricht. Die Currysauce ist suppenartig,
aber lassen Sie sich nicht tauschen: Sie steckt voller Aromen und Chilischarfe! Wie alle Currys im land-
lichen Stil ist gaeng lueng einfach zuzubereiten. Das Gericht ist unglaublich vielseitig. Man kann daftr
fast alle Arten von Fisch oder Meeresfriichte verwenden. Fiihlen Sie sich also nicht eingeschrénkt in

der Wahl Ihrer Zutaten, wenn ich in meiner Variante Steinbutt den Vorzug gebe.

FUR 2 PERSONEN

160 g frische und noch nicht
ganz reife Ananas

800 ml Fischbriihe (nahm cheua pla,

Seite 203)
1TL Zucker
2 EL Fischsauce
2 EL Tamarindenwasser
(nahm makham piak, Seite 214)
2 Steinbuttsteaks (a ca. 200 g)
3 EL frisch gepresster
Limettensaft

Fiir die Currypaste

(khreuang gaeng lueng)

3 EL Bird’s-Eye-Chilis,
ca. 15 Minuten in kaltem
Wasser eingeweicht

1TL Salz

1% EL gehackte Kurkumawurzel

3 EL gehackter Knoblauch

1 EL gehackte Schalotte

1EL Garnelenpaste
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Fir die Currypaste alle Zutaten in einem Mé&rser zerstoBen
und zu einer glatten Paste verarbeiten (zum ZerstoRen einer
Currypaste, Seite 204-207).

Die Ananas schélen und vierteln. Den Strunk entfernen und
fiir eine andere Verwendung beiseitestellen (z. B. fiir Fermen-
tierte Fischsauce, Seite 215). Die Ananas in mundgerechte
Stiicke schneiden. Beiseitestellen.

Die Fischbriihe in einem groRen Topf aufkochen und mit
Zucker, Fischsauce und Tamarindenwasser wiirzen. Von der
Currypaste 2 Essloffel hinzufiigen und verriihren, bis sie in der
Briihe aufgel6st ist, dann das Curry 1 Minute kdcheln lassen.

Steinbutt und Ananas hinzufiigen, 3 Minuten weiterkécheln
lassen, bis der Steinbutt gerade gar und die Ananas weich ist.
Vom Herd nehmen und mit dem Limettensaft abschmecken.
Die Currysauce sollte diinn sein und sehr scharf, sauer und
salzig schmecken.

DAZU SERVIEREN
e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—195)

gaeng









gaeng som pla

Oranges saures Curry mit Wolfsbarsch

Gaeng som gehort zu den beliebtesten Gerichten der Thailander. Jeder Haushalt hat sein eigenes
Rezept fir das saduerliche, warmende und leicht siiRe Curry. Der Name des Currys leitet sich von dem
thailandischen Wort som ab, das sowohl »orange« als auch »sauer« bedeutet. Ahnlich wie das Scharfe
Kurkumacurry (gaeng lueng) aus Siidthailand auf Seite 138 sind die orangen sauren Currys aus der
Zentralregion duRerst vielseitig und konnen mit jeder Kombination von Fisch, Meeresfriichten und
Gemise zubereitet werden. Frische Brunnenkresse erhalt man hierzulande bei gut sortierten Gemise-
handlern und oft auch in Gartencentern und Bauméarkten. Wenn Sie keine bekommen kénnen, nehmen
Sie ersatzweise einfache Gartenkresse.

FUR 2 PERSONEN

500 ml Fischbriihe
(nahm cheua pla, Seite 203)
250 g Wolfsbarschfilets, in ca. 5 cm
lange Stilicke geschnitten
2 EL Fischsauce
1TL Palmzucker oder Zucker
3 EL Tamarindenwasser
(nahm makham piak, Seite 214)
50 g frische Brunnenkresse

Fir die orange Currypaste
(khreuang gaeng som)
3 EL Bird’s-Eye-Chilis, ca.
15 Minuten in kaltem Wasser
eingeweicht
1TL Salz
1 EL gehackte Galgantwurzel
1 EL gehackter Knoblauch
3 EL gehackte Schalotte
1% EL Garnelenpaste

Fir die orange Currypaste alle Zutaten in einem groRen
Mérser zerstoen und zu einer glatten Paste verarbeiten
(zum ZerstoRen einer Currypaste, Seite 204-207).

Die Fischbriihe in einem groRBen Topf aufkochen, die Hitze
reduzieren. Die diinneren Filetstiicke vom Schwanzende

des Barsches (etwa 70 g) hinzugeben und 1 Minute kécheln
lassen, bis sie fast gar sind. Die Fischstiicke mit einem Schaum-
|6ffel herausheben und abtropfen lassen, dann in den Mérser
zur Currypaste geben. Das pochierte Fischfleisch nach und
nach mit dem StoRel im Mérser in die Currypaste einarbeiten,
bis diese glatt ist. Dadurch erhilt die fertige Currysauce mehr
Fille, Geschmeidigkeit und Aroma.

Die Briihe wieder aufkochen, die Currypaste hinzufiigen und
rihren, bis sie sich aufgelost hat. Mit Fischsauce, Zucker und
Tamarindenwasser wiirzen. Die Sauce schmeckt sduerlich-
scharf und salzig, mit einer dezenten SuRe im Hintergrund.

Die restlichen Stiicke des Barsches und die Brunnenkresse
hinzufiigen und etwa 1 Minute kdcheln, bis der Fisch gerade
gar und die Brunnenkresse etwas zusammengefallen ist.

In eine Servierschiissel geben und sofort servieren.

DAZU SERVIEREN

e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—195)
® Eingelegtes Gemiise (pak dong, Seite 90)

¢ Thai-Omelett (kai jiaw, Seite 90)
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gaeng ba hoi maeng phuu

Dschungelcurry mit Muscheln

Ich habe dieses Gericht oder etwas Vergleichbares in Thailand noch nie gesehen. Dieses Rezept ent-
stand, als ich anfing, in den Pop-up-Restaurants des AngloThai auf der ganzen Welt zu kochen. Ich bin
ein groRer Fan von Dschungelcurrys (gaeng ba) und wollte der wiirzigen Currysauce noch etwas mehr
Korper und Tiefe geben. Die Zugabe von Schweinefett verleiht dem Curry zuséatzlich noch eine schéne
Note als Ausgleich zu den salzigen Muscheln. Auch Venusmuscheln, Tintenfisch oder Fisch, beispiels-
weise Steinbutt, passen wunderbar zur Sauce. Experimentieren Sie einfach nach Herzenslust!

FUR 2 PERSONEN

3 EL ausgelassenes Schweinefett
(Seite 216)

3 Kaffir-Limettenblatter (frisch
oder TK)

1TL Palmzucker oder brauner
Zucker

2 EL Fischsauce

500 g lebende Muscheln, gesdubert
und geputzt

30 ml Fischbriihe (hahm cheua pla,
Seite 203) oder Wasser

30 g grob gehackte Barlauchblatter,
ersatzweise aulRerhalb der Saison
(April-Mai) Thai-Basilikum

Fiir die Dschungelcurrypaste

(khreuang gaeng ba)

2 getrocknete lange Chilischoten,
entkernt und in kaltem Wasser
eingeweicht

5 Bird’s-Eye-Chilis, ca. 15 Minuten
in kaltem Wasser eingeweicht

1TL Salz

3 EL fein geschnittenes Zitronengras
(das untere Ende und die duReren
harten Blatter entfernt)

1 EL gehackte Galgantwurzel

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

% EL gehackter Chinesischer Ingwer
oder eine andere Ingwersorte

1 EL gehackte Kurkamawurzel
oder ¥ EL Kurkumapulver

2 EL gehackte Schalotte

1% EL gehackter Knoblauch

1EL Garnelenpaste
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Fiir die Dschungelcurrypaste alle Zutaten in einem Mérser
zerstoRen und zu einer glatten Paste verarbeiten (zum
ZerstoRen einer Currypaste, Seite 204-207).

Das Schweinefett in einem groRBen Topf bei mittlerer Hitze
erwarmen. Die Currypaste hinzufiigen und unter haufigem
Rihren 2 bis 3 Minuten kochen, bis sie duftet und gut mit dem
Ol vermengt ist. Die Kaffir-Limettenblatter hinzufiigen und
mit Zucker und Fischsauce wiirzen. Weitere 5 Minuten
kochen, dann abschmecken: Die Sauce sollte voll, scharf

und salzig schmecken.

Muscheln und Briihe in den Topf geben, den Deckel auflegen
und den Topf sanft schwenken, damit die Muscheln und die
Sauce sich vermengen. Es soll eine Emulsion der Currypaste
mit der Briihe entstehen und die Muscheln damit bedeckt
werden. Sobald sich die Muscheln geéffnet haben (alle
Muscheln, die sich nicht 6ffnen, sofort entsorgen!), die
Béarlauch- oder Thai-Basilikumblatter dazugeben und sanft
unterheben. Die Muscheln in eine Servierschiissel geben.

DAZU SERVIEREN
® Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—195)

® Gegrilltes Ribeye-Steak mit »Wasserfall«-Salat
(neua yang nahm tok, Seite 68)

e Duftender Dip mit Garnelen und Kokosnusscreme (lon gapi, Seite 86)
e Frittiertes Gemiise (pak tort, Seite 89)

gaeng






gaeng hung lae

Burmesisches Schweinebauchcurry mit eingelegtem Knoblauch

Dieses Gericht aus Nordthailand stammt aus der Gegend rund um die groRBen Stadte Chiang Mai und
Chiang Rai. Wie der Name schon andeutet, ist das Rezept vom benachbarten Myanmar (ehemals
Burma) beeinflusst. Parallelen zum Nachbarland sind in der reichlichen Verwendung von getrockneten
Gewiirzen zu erkennen. Gaeng hung lae ist sehr reichhaltig und komplex im Geschmack und eines
meiner Lieblingscurrys in der kalteren Jahreszeit. Interessanterweise wird hier eine Kombination aus
Palmzucker, frischer Ingwerwurzel, eingelegtem Knoblauch und Tamarinde verwendet, um eine wér-
mende, herbe und siiRe Wiirze zu erreichen, die zusammen mit dem zarten, geschmorten Schweine-
bauch unwiderstehlich lecker ist. Bereiten Sie gleich eine gréRBere Portion zu, denn wie viele Currys

schmeckt dieses am nachsten Tag noch besser, da sich die Aromen entwickeln und verbinden.

FUR 6 PERSONEN

500 g Schweinebauch, in ca.
4 cm groRe Wiirfel geschnitten

(es kénnen auch Schweinerippchen

verwendet werden)

3 EL dunkle Sojasauce oder
Ketjap Manis

3 EL ausgelassenes Schweinefett
(Seite 216) oder duftendes
Knoblauch- oder Schalottendl

1 EL Madras-Currypulver

3 EL Palmzucker oder brauner
Zucker

3 EL Fischsauce

3 weilRe Kardamomkapseln,
gerostet

300 ml Fleischbriihe vom Schwein
(nahm cheua mu, Seite 201)

15-20 Perlzwiebeln, geschalt

150 g eingelegter Knoblauch
(aus dem Glas)

4 EL Einlegefiussigkeit vom
Knoblauch

4 EL Tamarindenwasser
(nahm makham piak, Seite 214)

3 EL frittierte Schalotten
(hom jiaw, Seite 210)

150 g fein gehackter Ingwer
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Fur die Currypaste alle Zutaten (rechte Seite) in einem Mérser
zerstoRen und zu einer glatten Paste verarbeiten (zum
ZerstoBen einer Currypaste, Seite 204-207).

Den Schweinebauch wie auf Seite 105 erklart durch Blanchieren
reinigen und zubereiten, um die Kochzeit zu verkiirzen und eine
klare Bruhe zu erhalten. Lasst man diesen Schritt aus, verlangert
sich die Kochzeit etwas und die Briihe wird triib. Das fertige
Gericht schmeckt jedoch genauso kostlich!

Das Schweinefieisch in einer Schiissel mit der Sojasauce
vermengen, sodass das Fleisch rundum bedeckt ist.

Das Schweinefett oder Wiirzol in einem groRen Topf bei
mittlerer Hitze erwarmen. Die Currypaste hinzufiigen und
unter standigem Riihren 2 bis 3 Minuten braten, bis sie aroma-
tisch duftet. Das Currypulver hinzugeben und etwa 5 Minuten
kochen, bis die Mischung dunkler wird.

Das Schweinefleisch mit Zucker, Fischsauce und Kardamom

in den Topf geben. Alles gut verriihren und das Fleisch mit der
Currypaste bedecken, dann die Briihe angieen und aufkochen.
Die Hitze reduzieren und das Fleisch 30 Minuten schmoren.

Zwiebeln, Ingwer, eingelegte Knoblauchzehen und Wiirz-
flussigkeit sowie Tamarindenwasser hinzugeben und weitere

45 Minuten kdcheln, bis das Schweinefleisch schon zart und
nachgiebig ist, aber seine Form behalt und nicht véllig auseinan-
derfallt. Das Curry soll reichhaltig, salzig, siR und sauer schme-
cken, mit der Warme des Ingwers und der trockenen Gewiirze.

Curry auf einen Servierteller geben und mit Schalotten und fein
gehacktem Ingwer garnieren. Andernfalls das Gericht abkihlen
lassen und ein oder zwei Tage im Kiihlschrank aufbewahren.

DAZU SERVIEREN

e Klebreis (khao neow, Seite 196)

e Krauterbratwurst aus Chiang Mai (sai ua, Seite 70)
e Schweineschwarte (khaep mu, Seite 91)

gaeng



Fiir die Currypaste

(khreuang gaeng hung lae)

10 getrocknete lange
Chilischoten, entkernt und in
kaltem Wasser eingeweicht

1TL Salz

3 EL fein geschnittenes
Zitronengras (das untere
Ende und die duReren
harten Blatter entfernt)

1EL gehackte Galgant-
wurzel

2 EL fein gehackter Ingwer

1EL fein gehackte
Kurkamawurzel oder
% EL Kurkumapulver

4 EL gehackte Schalotte

4 EL fein gehackter Knoblauch

1EL Koriandersamen,
gerostet und zu feinem
Pulver gemahlen

1 EL Kreuzkiimmelsamen,
gerostet und zu feinem
Pulver gemahlen

3 Sternanisfriichte, geréstet
und zu feinem Pulver gemahlen

2-3 cm Kassiarinde, gerostet
und zu feinem Pulver gemahlen

4 Gewdrznelken, geréstet und
zu feinem Pulver gemahlen



Fiir die rote Currypaste

(khreuang gaeng daeng)

12 getrocknete lange Chilis,
entkernt und in kaltem
Wasser eingeweicht

1TL Salz

2 EL fein geschnittenes Zitronen-
gras (das untere Ende und die
auBeren harten Blatter entfernt)

1 EL gehackte Galgantwurzel

1TL abgeriebene Schale
einer Bio-Kaffir-Limette

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

6 EL gehackte Schalotte

4 EL gehackter Knoblauch

1TL Garnelenpaste

2 EL Koriandersamen, geréstet
und zu feinem Pulver gemahlen

1 EL Kreuzkiimmelsamen,
gerostet und zu feinem
Pulver gemahlen

¥ TL frisch geriebene
Muskatnuss

1TL weiBe Pfefferkérner,
zu feinem Pulver gemahlen




gaeng daeng bpet

Rotes Curry mit gebratener Ente und Litschis

Gaeng daeng oder rote Currys machen einen GroRteil des kulinarischen Repertoires Thailands aus. |hr
wichtigstes Merkmal ist die appetitlich rote Farbe, die durch getrocknete Chilis entsteht. Diese Currys
werden fast immer in getrennter Kokosnusscreme gebraten und kénnen eine beliebige Protein- und
Gemisekombination enthalten. Dieses Rezept mit gebratener Ente und siiR-sduerlichen Litschis in
einer Sauce aus Palmzucker, Fischsauce und Tamarindenwasser gehdrt zu meinen Favoriten.

FUR 4 PERSONEN

2 Entenkeulen (a4 150 g; mit Haut)

1 EL dunkle Sojasauce

1 Entenbrust (ca. 150 g; mit Haut)

250 g Kokosnusscreme
(die reichhaltigeren, schwereren
Feststoffe, die aus der diinneren
Milch nach oben steigen),
plus 1 EL zum Garnieren

2 EL Palmzucker oder brauner
Zucker

1 EL Fischsauce

1 EL Tamarindenwasser
(nahm makham piak, Seite 214)

150 ml Kokosnussmilch

250 ml Huhnerbriihe
(nahm cheua gai, Seite 200)

100 g Litschis (frisch oder aus der
Dose; Dosen-Litschis in ein Sieb
abgieRen und abbrausen)

4 Kaffir-Limettenblatter (frisch
oder TK), in feine Streifen
geschnitten

3 EL Thai-Basilikumblatter

Den Backofen auf 170 °C vorheizen.

Fir die rote Currypaste alle Zutaten (linke Seite) in einem
Mérser zerstoRen und zu einer glatten Paste verarbeiten (zum
ZerstoRen einer Currypaste, Seite 204—207). Beiseitestellen.
Wer diesen Schritt auslassen mdchte, kann eine gekaufte rote
Currypaste von guter Qualitat verwenden.

Die Entenkeulen mit der Sojasauce einreiben und 45 Minuten im
Ofen braten, bis das Fleisch zart und das Fett geschmolzen ist.

In der Zwischenzeit die Haut der Entenbrust einschneiden

und die Brust mit der Hautseite nach unten in eine Pfanne legen.
Die Pfanne erhitzen und das Fett bei mittlerer Hitze 5 Minuten
auslassen, bis die Haut goldbraun und knusprig ist. Die Enten-
brust zu den Keulen in den Ofen geben und weitere 5 Minuten
braten. Dann das Fleisch aus dem Ofen nehmen und ruhen
lassen. Das Brustfleisch sollte rosa und fast durchgegart sein.

Die Kokosnusscreme mit 2 Essloffel des ausgelassenen Fetts
in einem Topf vermischen und bei mittlerer Hitze 3 Minuten
erwarmen, bis sich die Creme absetzt, die diinnere Flissigkeit
verdampft und die Oberflache 6lig gléanzt (Seite 209). Von der
Currypaste 3 Essloffel hinzufiigen und unter Riihren weitere

5 Minuten braten, bis die Mischung dunkler wird und duftet.
Mit Zucker, Fischsauce und Tamarindenwasser wiirzen. Kokos-
nussmilch und Briihe angiefen und kurz aufkochen, dann die
Hitze reduzieren und weitere 8 Minuten kdcheln lassen, bis
die Sauce 6lig glanzt. Litschis und Kaffir-Limettenblatter
hinzufligen und etwa 1 Minute weiterkécheln lassen.

Die Entenkeulen in mundgerechte Stiicke hacken und das
Brustfleisch in 2 bis 3 cm dicke Streifen schneiden. Das Fleisch
zusammen mit dem Basilikum in die Currysauce geben und
erwarmen. Wenn die Entenbrust bereits den gewiinschten
Gargrad erreicht hat, sollte sie zuletzt hinzugefligt werden,

um ein Ubergaren des Brustfleischs zu vermeiden. Das Curry
schmeckt reichhaltig, salzig, stiR und leicht sduerlich. Curry in
eine Servierschissel geben und mit Kokosnusscreme garnieren.

DAZU SERVIEREN
e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—-195)
® Eingelegtes Gemiise (pak dong, Seite 90)
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gaeng panang neua

Erdnuss-Curry mit Rindsbackchen und Thai-Basilikum

Ganz allgemein ist gaeng panang eine Variante der roten Currys, bei der die Paste mit Erdnusskernen
angereichert wird. Der Geschmack schwankt zwischen salzig, st und pikant, mit einer angenehmen,
vollen, erdnussartigen Note. Fiir ein leichteres Curry kochen Sie die Erdnusskerne in Kokosnusscreme,
bevor Sie sie abkiihlen lassen und in der Paste zerstoRen. Sie kdnnen die Erdnusskerne aber auch
zuerst rosten, um dem fertigen Gericht noch einen wiirzigen Erdnussgeschmack zu verleihen. Gaeng
panang wird in der Regel mit Rindfleisch zubereitet, das in Kokosnussmilch geschmort wurde, bis es
butterweich ist. Ich habe mich fiir Rindsbackchen entschieden — als Hommage an eine Version, die wir
friher im Som Saa in London gekocht haben. Auch Schalrippchen, Hachse oder Rinderbrust eignen
sich hervorragend. Sparen Sie nicht am Thai-Basilikum, denn es verleiht dem Curry ein siies, blumi-
ges Anisaroma, das diesem Gericht das besondere Etwas verleiht.

FUR 4 PERSONEN

6 EL ungerostete Erdnusskerne,
ohne Haut

800 ml Kokosnussmilch

400 g Rindsbackchen, Sehnen und
Silberhaut entfernt, in ca. 6 cm
lange Stlicke geschnitten

1Stangel Zitronengras, das untere

Ende und die duReren harten Blatter

entfernt, grob gehackt

3 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

6 Kaffir-Limettenblatter (frisch
oder TK), davon 2 Blatter in
feine Streifen geschnitten

1 Stiick Kassiarinde (2—3 cm lang),
gerostet

% EL Salz

300 g Kokosnusscreme
(die reichhaltigeren, schwereren
Feststoffe, die aus der diinneren
Milch nach oben steigen),
plus 1 EL zum Garnieren

2 EL Kokosnussal

1% EL Palmzucker

2 EL Fischsauce

2 lange rote oder griine Chilis,
schrag in ca. 4 cm lange Stiicke
geschnitten

6 EL Thai-Basilikumblatter

2 EL gerostete Erdnusskerne,
grob gehackt
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Fiir die panang-Currypaste alle Zutaten (rechte Seite) in
einem Morser zerstoRBen und zu einer glatten Paste verarbeiten
(zum ZerstoRen einer Currypaste, Seite 204—-207).

Erdniisse und Kokosnussmilch in einem groRen Topf aufkochen
und etwa 30 Minuten kdcheln lassen, bis die Erdnusskerne
sehr weich sind. In ein GefaR abgieBen und komplett auskiihlen
lassen und die aufgefangene Kokosnussmilch fur das Curry
aufbewahren. (Man kann die Erdnusskerne stattdessen auch
résten. Dazu den Backofen auf 170 °C vorheizen und die Erd-
niisse im heiBen Ofen etwa 10 Minuten goldbraun résten.)

Die Erdnisse in die Currypaste geben und zu einer sehr glatten
Paste zerstoRen. Beiseitestellen. Wer den Schritt fiir die Zube-
reitung der Paste auslassen méchte, kann eine panang-Paste
von guter Qualitat aus dem Asia-Laden verwenden oder
gerostete Erdnusskerne zu einer gekauften roten Currypaste
von guter Qualitat hinzufiigen.

Die Rindsbackchen mit Zitronengras, Koriander, den ganzen
Kaffir-Limettenblattern, Kassiarinde und der aufgefangenen
Kokosmilch in einen groBen Topf geben. Mit Salz wiirzen

und bei mittlerer bis starker Hitze aufkochen, dann die Hitze
reduzieren. Den Topf abdecken und das Fleisch etwa 2 Stunden
schmoren lassen, bis die Backchen zart sind, aber nicht aus-
einanderfallen. Das Fleisch herausheben und beiseitestellen.
Die Schmorflissigkeit in ein Sieb abgieBen und beiseitestellen,
die wiirzenden Zutaten im Sieb entsorgen.

Kokosnusscreme und Kokosnussdl in einem Topf mit schwerem
Boden vermengen und bei mittlerer Hitze 3 Minuten erwéarmen
oder bis sich die Creme absetzt, die diinnere FlUssigkeit
verdampft und die Oberflache 6lig schimmert (Seite 209).

Von der Currypaste 4 Essloffel hinzugeben und unter Rihren
vollstandig mit der Creme vermischen. Weitere 8 Minuten
braten, bis die Mischung dunkler wird und duftet. Mit Zucker
und Fischsauce wiirzen. Die aufgefangene Schmorfliissigkeit
und die restlichen Kaffir-Limettenblatter hinzufiigen.

gaeng



Fiir die panang-Currypaste

(khreuang gaeng panang)

8 getrocknete lange Chilischoten,
entkernt und in kaltem Wasser
eingeweicht

1TL Salz

2 EL fein geschnittenes Zitronengras
(das untere Ende und die duReren
harten Blatter entfernt)

% EL gehackte Galgantwurzel

1TL abgeriebene Schale einer
Bio-Kaffir-Limette

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

4 EL fein gehackte Schalotte

2 EL gehackter Knoblauch

1TL Garnelenpaste, in einem
Bananenblatt oder in Alufolie
trocken geréstet (Seite 168)

1% EL Koriandersamen, gerdstet
und zu feinem Pulver gemahlen

1% EL Kreuzkiimmelsamen, gerdstet
und zu feinem Pulver gemahlen

1 TL frisch geriebene Muskatnuss

Die Schmorfiussigkeit verleiht dem Curry einen intensiven
Geschmack. Mein Tipp: Fir eine etwas leichtere Version
frische Kokosmilch statt Kokosnusscreme verwenden oder
eine Kombination aus beidem: Entscheiden Sie selbst,
nachdem Sie die Schmorflissigkeit probiert haben.

Die Rindsbackchen und die Chilistiicke zum Curry geben und
1 bis 2 Minuten garen, damit die Chilis ihren Biss verlieren.
Zum Schluss die Basilikumblatter unter das Curry heben.

Curry auf eine Servierplatte geben, mit Kokosnusscreme
garnieren und die gerdsteten Erdniisse darliberstreuen.

Das fertige Curry sollte ziemlich dickflissig und 6lig sein
und reichhaltig, salzig, siif und komplex schmecken.

DAZU SERVIEREN
e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—195)
e Eingelegtes Gemiise (pak dong, Seite 90)
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Erdnuss-Curry mit Rindsbéckchen und Thai-Basilikum Rechte Seite: Curry mit geréstetem Sellerie und Kaffir-
(Seite 148) Limette (Seite 152)






gaeng tay po
Curry mit gerostetem Sellerie und Kaffir-Limette

Fur dieses einzigartige Curry wird eine ganze Kaffir-Limette und Kokosnusscreme verwendet, wodurch
ein helles Curry auf Kokosnussbasis entsteht, das im Vergleich zu den bekannteren roten Currys leich-
ter und frischer ist. Das fertige Gericht sorgt fiir ein interessantes Geschmackserlebnis, denn es ist
herb, st und salzig zugleich. Die siiRen und erdigen Noten des Knollenselleries, die ich sehr gern
mag, passen hier ausgezeichnet. Ich habe eine Variante des Rezepts wahrend eines Praktikums ser-
viert. Die einzige Kochausriistung, die ich damals zur Verfligung hatte, war ein Holzkohlegrill, was
bedeutete, dass der Sellerie taglich nach Ende des Service Gber der Holzkohleglut gegart werden
musste. In diesem Rezept habe ich mich fiir die einfachere Methode entschieden und gare den Sellerie
im Ofen. Wenn Sie mit der Zubereitung auf dem Holzkohlegrill experimentieren méchten, wird
dies dem Gericht auf jeden Fall mehr Geschmackstiefe verleihen. Fir eine vegane oder vegetarische

Variante lassen Sie die Garnelenpaste weg und ersetzen Sie die Fischsauce durch helle Sojasauce.

FUR 6 PERSONEN

600 g Kokosnusscreme
(die reichhaltigeren, schwereren
Feststoffe, die aus der diinneren
Milch nach oben steigen),
plus 1 EL zum Garnieren

1EL Salz

1 kleine Sellerieknolle (ca. 500 g),
geschalt und in ca. 5 cm lange
Stlicke geschnitten

1 EL Kokosnussol

2 EL Palmzucker

1 EL Fischsauce

200 ml Kokosnussmilch

200 ml Gemusebriihe
(nahm cheua jay, Seite 199)
oder Wasser

2 lange rote oder griine Chilis,
schrég in ca. 4 cm lange Stiicke
geschnitten.

2 Kaffir-Limettenblatter
(frisch oder TK), in Streifen
geschnitten

% Bio-Kaffir-Limette oder
Bio-Limette

2 EL Tamarindenwasser
(nahm makham piak, Seite 214)

100 g Barlauchblatter oder andere
weiche Blattgemiiseblatter (z. B.
Blattspinat)
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Den Backofen auf 190 °C vorheizen.

Fiir die Currypaste alle Zutaten (rechte Seite) in einem Mérser
zerstoRBen und zu einer glatten Paste verarbeiten (zum Zer-
stoRen einer Currypaste, Seite 204—-207). Beiseitestellen.

Wer diesen Schritt auslassen mochte, kann eine gekaufte

rote Currypaste von guter Qualitat verwenden.

Die Halfte der Kokosnusscreme mit dem Salz in einen groRen
Topf geben, aufkochen und 2 bis 3 Minuten kécheln lassen,
bis sie um ein Viertel reduziert ist.

Die Selleriestlicke auf ein Backblech verteilen und mit der
gesalzenen Kokosnusscreme bedecken. Im Ofen 30 Minuten
braten oder bis der Sellerie goldbraun und gar ist. Wahrend des
Garens alle 10 Minuten mit der gesalzenen Creme bestreichen.
Dadurch bildet sich eine schéne Kruste auf dem Sellerie und
die natlrliche Karamellisierung wird gefordert.

Die restliche Kokosnusscreme mit dem Kokosnussél in einem
Topf mit schwerem Boden vermengen und bei mittlerer Hitze
etwa 3 Minuten erwarmen, bis sich die Creme absetzt, die
diinnere Flussigkeit verdampft ist und die Oberflache 6lig
glanzt (Seite 209). Von der Currypaste 3 Essléffel hinzufiigen
und unter Rihren etwa 5 Minuten kochen, bis sie vollstandig
mit der Creme vermischt ist. Mit Zucker und Fischsauce
wiirzen und die Kokosnussmilch und die Gemiisebriihe oder
200 ml Wasser angieRBen. Aufkochen, dann die Hitze reduzieren
und weitere 5 Minuten kdcheln lassen, bis die Sauce an der
Oberflache 6lig glanzt.

Den gegarten Sellerie zusammen mit Chilis, Kaffir-Limetten-
blattern und der Kaffir-Limette oder Limette hinzufligen.

Einige Minuten weiterkdcheln lassen, damit die Limette ihr
Zitrusaroma an das Curry abgibt und der Sauce eine angenehm
sauerliche Frische verleiht. Darauf achten, dass die Limette
nicht zu lange kocht, da sie sonst unangenehm bitter schmeckt.

gaeng



Fiir die Currypaste

(khreuang gaeng tay po)

10 getrocknete lange Chilischoten,
entkernt und in kaltem Wasser
eingeweicht

1TL Salz

2 EL fein geschnittenes Zitronen-

gras (das untere Ende und die
AuBeren Blatter entfernt)

1 EL gehackte Galgantwurzel

1TL abgeriebene Schale einer
Bio-Kaffir-Limette

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

3 EL gehackte Schalotte

2 EL gehackter Knoblauch

1TL Garnelenpaste

% EL Koriandersamen, gerostet
und zu feinem Pulver gemahlen

1TL weiBe Pfefferkorner, zu
feinem Pulver gemahlen

Das Curry vom Herd nehmen und ein paar Minuten stehen
lassen, damit sich die Aromen entfalten konnen. Das Tamarin-
denwasser hinzugeben und zum Schluss die Barlauchblatter
unterheben, damit sie in der Resthitze des Currys nur ein
wenig zusammenfallen.

Das Curry hat eine séuerliche und gleichzeitig stiRe Wirze,
mit einer salzigen Note im Hintergrund. In eine Servierschissel
geben und mit Kokosnusscreme garnieren.

DAZU SERVIEREN
e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—195)
¢ Eingelegtes Gemiise (pak dong, Seite 90)
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Fiir die griine Currypaste

(khreuang gaeng kheo)

2 lange griine Chilis, entkernt

6 Bird’s-Eye-Chilis, fein
gehackt

1TL Salz

2 EL fein geschnittenes
Zitronengras (das untere
Ende und die duReren
harten Blatter entfernt)

1EL gehackte Galgantwurzel

1 EL gehackte Kurkumawurzel
oder % TL Kurkumapulver

1TL abgeriebene Schale einer
Bio-Kaffir-Limette

1EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

3 EL fein gehackte Schalotte

2 EL fein gehackter Knoblauch

1TL Garnelenpaste

% EL Koriandersamen, gerostet
und zu feinem Pulver gemahlen

¥ EL Kreuzkimmelsamen,
gerostet und zu feinem
Pulver gemahlen

1TL weiRe Pfefferkorner,

zu feinem Pulver gemahlen




gaeng kheo wan luk chin pla

Grines Fischballchen-Curry

Das thailandische griine Curry ist wahrscheinlich das berihmteste aller Currys und findet sich auf den
Speisekarten thailandischer Restaurants auf der ganzen Welt. Das Curry erhalt seine Farbe durch die
Verwendung frischer griiner Chilischoten, die dem Gericht auch seine intensive Scharfe verleihen —
eine Eigenschaft, die in westlichen Versionen fiir das breite Publikum durch SiiBe und GiberméaRige
Mengen an Kokosnusscreme geopfert wird. Puristen fligen dem Curry keinen Zucker zu und verlassen
sich stattdessen auf die natirliche SuRe der frischen Kokosnusscreme, um die Scharfe der Chilis zu
mildern. Zitronengras, Galgantwurzel und Kaffir-Limettenblatter verleihen der Currypaste ein reiches
Aromenspektrum. Die Zugabe von frischer Kurkumawurzel sorgt fiir eine erdige Note und tragt dazu
bei, die leuchtende Farbe des fertigen Currys zu unterstreichen.

FUR 6 PERSONEN

250 g Kokosnusscreme
(die reichhaltigeren, schwereren
Feststoffe, die aus der diinneren
Milch nach oben steigen),
plus 1 EL zum Garnieren

1 EL Kokosnussol

% TL Palmzucker

2 EL Fischsauce

150 ml Kokosnussmilch

200 ml Fischbriihe (hahm cheua pla,
Seite 203)

4 Kaffir-Limettenblatter
(frisch oder TK), grob gehackt

6 Stangen griiner Spargel (ca. 100 g),
geputzt und in 2-3 cm lange
Stlicke geschnitten

2 lange rote oder griine Chilis,
schréag in ca. 5 cm lange Stiicke
geschnitten

3 EL Thai-Basilikumblatter

Fiir die Fischballchen

(luk chin pla)

2 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

2 EL fein gehackter Knoblauch

1EL fein gehackter Ingwer

1TL Salz, plus 1 TL fur das
Kochwasser

% TL weiRe Pfefferkorner

2 EL Fischsauce

1TL Zucker

3 EL Tapiokamehl

300 g Kabeljaufilet (ohne Haut),
in mundgerechte Stiicke
geschnitten

Fir die Fischballchen Koriander, Knoblauch, Ingwer, Salz und
Pfeffer in einem Morser zu einer Paste zerstoRen. Die Paste
mit Fischsauce, Zucker, Tapiokamehl und Kabeljau vermengen
und in einer Kiichenmaschine etwa 2 Minuten fein pirieren.

Die Masse mit angefeuchteten Handen zu walnussgrof3en
Ballchen formen. Reichlich Wasser mit 1 Teeloffel Salz in einen
groBen Topf geben und aufkochen. Die Ballchen in das siedende
Wasser gleiten lassen und etwa 3 Minuten pochieren, bis sie
gar sind und nach oben schwimmen. Die Fischbéllchen heraus-
heben und beiseitestellen.

Fiir die Currypaste alle Zutaten (linke Seite) in einem Mérser
zerstoRen und zu einer glatten Paste verarbeiten (zum Zersto-
Ren einer Currypaste, Seite 204—-207). Beiseitestellen. Wer den
Schritt fiir die Zubereitung der Currypaste auslassen mochte,
kann eine gekaufte rote Currypaste von guter Qualitat verwen-
den und mit 1 Teel6ffel gemahlener Kurkumawurzel vermengen,
um eine intensivere Farbe der Paste zu erhalten.

Kokosnusscreme und Kokosnussol in einem groRen Topf
vermengen und bei mittlerer Hitze etwa 2 Minuten erwérmen,
bis sich die Creme absetzt, die diinnere Flissigkeit verdampft
und die Oberflache 6lig glanzt (Seite 209). Von der Currypaste
4 Essloffel hinzufiigen und unter Rihren vollstandig mit der
Creme vermischen, bis diese dunkler wird und duftet. Mit
Zucker und Fischsauce wiirzen, etwas einkochen lassen, dann
Kokosnussmilch, Brithe und Kaffir-Limettenblatter hinzufiigen.
Die Sauce sollte scharf, salzig und aromatisch schmecken.

Die Currysauce kurz aufkochen, dann Spargel, Chilis und die
Fischbéllchen hinzugeben und unterheben. Das Curry etwa

1 Minute kdcheln lassen, damit das Gemiise noch Biss hat und
die Fischballchen gut durchgewarmt sind. Die Basilikumblatter
unterriihren und das Curry in Servierschalen geben.

DAZU SERVIEREN
e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—195)
® Eingelegtes Gemiise (pak dong, Seite 90)
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gaeng massaman neua

Massaman-Curry mit Short Ribs

Massaman ist ein weithin bekanntes Curry. Die meisten traditionellen thailandischen Rezepte, die ich
kenne, sind jedoch sehr zeitaufwendig und komplex im Vergleich zu den vereinfachten Versionen hier-
zulande. Lassen Sie sich davon nicht abschrecken, denn es lohnt sich auf jeden Fall, dieses muslimisch-
thailandische Curry zu Hause zuzubereiten. Fir die Currypaste missen die aromatischen Zutaten
trocken gerostet werden. Hinzu kommen verschiedene getrocknete Gewiirze, die dem fertigen Gericht
eine wunderbare Geschmacksebene verleihen. Dies ist wahrscheinlich das komplexeste und arbeitsin-
tensivste Rezept in diesem Buch, aber die Zubereitung eignet sich fiir ein verregnetes Wochenende -

oder Sie verteilen die Hauptarbeiten auf mehrere Tage, dann ist es zeitlich wirklich Giberschaubar.

FUR 8 PERSONEN

1kg Short Ribs vom Rind, vom
Metzger in ca. 10 cm lange
Stucke geschnitten

3 EL Fischsauce

11 Kokosnussmilch

1 Stiick Kassiarinde
(ca. 8 cm lang), gerdstet

2 Sternanisfriichte, gerdstet

4 Kapseln weiRer Kardamom,
gerostet

1 Stiick (3—5 cm lang) getrocknete
Mandarinenschale (Seite 34)

2 Lorbeerblatter (frisch
oder getrocknet)

6—8 mittelgroRe Kartoffeln,
geschalt

200 g Kokosnusscreme
(die reichhaltigeren, schwereren
Feststoffe, die aus der diinneren
Milch nach oben steigen), plus
1EL zum Garnieren

2 EL Palmzucker

2 EL Fischsauce

3 EL Sultaninen

2 EL Tamarindenwasser
(nahm makham piak,
Seite 214)

2 EL frittierte Schalotten
(hom jiaw, Seite 210)

Salz
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Den Backofen auf 160 °C vorheizen.

Fiir die Massaman-Currypaste Zitronengras, Galgant, Ingwer,
Schalotten, Knoblauch und Koriander in den Wok geben

und bei mittlerer Hitze 10 Minuten trocken résten, damit sie
Farbe bekommen und ein Teil des Wassers aus den Zutaten
verdampft. Dadurch konzentriert sich das Aroma und es
entsteht ein rauchiges Rostaroma. Die Zutaten in einem Morser
zerstoRBen und zu einer glatten Paste verarbeiten, dann die
restlichen Zutaten der Currypaste hinzufiigen und zu einer
glatten Paste verarbeiten (zum ZerstoRen einer Currypaste,
Seite 204—-207). Beiseitestellen.

Die Short Ribs nacheinander in eine Schale mit der Fischsauce
legen und in der Sauce wenden. Das Fleisch portionsweise in
eine heiRe Pfanne ohne Ol geben und bei starker Hitze etwa

5 Minuten braten. Das Fleisch wird goldbraun und bekommt
eine aromatische Kruste. Es sollte gentigend Fett im Fleisch
sein, damit es nicht in der Pfanne anhaftet. Das angebratene
Fleisch beiseitestellen und das ausgelassene Fett abgieRen
und aufbewahren.

Kokosnussmilch, Kassiarinde, Sternanis, Kardamomkapseln,
Mandarinenschale und Lorbeer in einem groRen Topf vermi-
schen. Aufkochen und dann beiseitestellen.

Das Rindfileisch in eine ofenfeste Kasserolle mit einem dicht
schlieRenden Deckel geben und mit der gewiirzten Kokosmilch
bedecken. Den Deckel auflegen und das Fleisch im Ofen etwa
2 Stunden schmoren, bis es gar ist. Es sollte weich sein und
sich von den Knochen I6sen, aber nicht vollstandig auseinan-
derfallen. Das Fleisch herausheben und 5 Minuten abkiihlen
lassen, dann in 2 bis 3 cm lange Stiicke schneiden. Die
Schmorfliissigkeit abgieRen und beiseitestellen (es sollten
etwa 500 ml sein).
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Fiir die Massaman-Currypaste

(khreuang gaeng massaman)

3 EL fein geschnittenes Zitronengras
(das untere Ende und die duReren
harten Blatter entfernt)

2 EL gehackte Galgantwurzel

1EL gehackter Ingwer

4 EL gehackte Schalotte

4 EL gehackter Knoblauch

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

10 getrocknete lange Chilischoten,
entkernt und in kaltem Wasser
eingeweicht

1TL Salz

% EL Garnelenpaste, in einem
Bananenblatt oder Alufolie
trocken gerdstet (siehe Seite 168)

1TL Koriandersamen, gerostet und
zu feinem Pulver gemahlen

% TL Kreuzkiimmelsamen, gerdstet
und zu feinem Pulver gemahlen

2 Gewirznelken, gerostet und
zu feinem Pulver gemahlen

1 Macis-Blite, gerostet und zu
feinem Pulver gemahlen

% TL frisch geriebene Muskatnuss

1TL weile Pfefferkorner,
zu feinem Pulver gemahlen

Die Kartoffeln in einen groRBen Topf geben und mit Wasser
bedecken. Aufkochen und 8 bis 10 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen, bis sie gar sind. AbgieRen und beiseitestellen.

Kokosnusscreme und Kokosnussol in einem Topf vermengen
und bei mittlerer Hitze etwa 3 Minuten erwarmen, bis sich
die Creme absetzt, die diinnere Flussigkeit verdampft und
die Oberflache 6lig glanzt (Seite 209).

Von der Massaman-Currypaste 4 Essl6ffel hinzugeben und
unter Riihren 5 Minuten kochen, bis sie vollstandig mit der
Creme vermischt ist. Die Mischung etwa 8 Minuten anbraten,
bis sie dunkel wird und duftet. Das Ganze aufkochen, die Hitze
reduzieren und weitere 8 bis 10 Minuten kdcheln lassen, bis
die Sauce an der Oberflache 6lig glanzt.

Die Sauce sollte eine dickfliissige Konsistenz haben, die reich
an Aroma und Farbe ist und dank der getrockneten Gewiirze
sii3, reichhaltig und komplex schmeckt.

Die klein geschnittenen Short Ribs mit Sultaninen und Kar-
toffeln in die Sauce geben und alle Zutaten zusammen
etwa 1 Minute erwarmen. Vom Herd nehmen und 5 Minuten
stehen lassen, damit sich die Aromen entfalten kénnen.

Das Tamarindenwasser hinzugeben, um die Schéarfe zu mildern
und dem fertigen Curry einen leicht frischen Geschmack zu
verleihen — es sollte s}, sauer und salzig sein.

Das Curry in eine Servierschiissel geben und mit der restlichen
Kokosnusscreme und den frittierten Schalotten betraufeln.

DAZU SERVIEREN
e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—195)
e Eingelegtes Gemiise (pak dong, Seite 90)
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Linke Seite: Massaman-Curry mit Short Ribs (Seite 156) Fischmousse-Curry im Bananenblatt (Seite 160)



hor mok pla

Fischmousse-Curry im Bananenblatt

Bei diesem Rezept wird weier Fisch wie Seelachs oder Kabeljau mit einer aromatischen Currypaste,
Kokosnusscreme und Krautern kombiniert und in ein Bananenblatt eingeschlagen, um ein zart
gedampftes Curry mit der Textur einer leichten Mousse zu erhalten. Ich persénlich liebe die Fischver-
sion von hor mok, aber Sie kdnnen genauso gut Hahnchenbrust oder andere Meeresfriichte verwen-
den. In Thailand werden die Packchen in Bananenblattern gedampft, aber ich weil3, dass es schwierig
ist, hierzulande Bananenblatter zu bekommen. Auflaufférmchen tun es auch und fiihren zu einem
ahnlichen Ergebnis. Dieses Rezept liegt mir besonders am Herzen, denn es ist das erste thailandische
Gericht, das ich fiir meine Frau Desiree gekocht habe.

FUR 2 PERSONEN
260 g Kabeljaufilets oder Filets von

anderem weiRen Fisch (ohne Haut),

entgratet und in mundgerechte
Stiicke geschnitten

100 g Kokosnusscreme (die
reichhaltigeren, schwereren
Feststoffe, die aus der diinneren
Milch nach oben steigen)

1TL Palmzucker oder brauner
Zucker

2 EL Fischsauce

1Ei (GréRe L), verquirlt

4 Bananenblatter, in ca. 20 x 20 cm
groRe Quadrate geschnitten
oder Auflaufférmchen

2-3 EL Thai-Basilikumblatter

30 g grob gehackte Barlauchbatter
oder klein geschnittener
Schnittknoblauch (aus dem
Asia-Laden)

1lange rote Chili, fein gehackt

2 Kaffir- Limettenblatter
(frisch oder TK), fein gehackt

Fiir die rote Currypaste

(khreuang gaeng daeng)

10 getrocknete lange Chilischoten,
entkernt und in kaltem Wasser
eingeweicht

1TL Salz

2 EL fein geschnittenes Zitronengras
(das untere Ende und die duReren
harten Blatter entfernt)

1 EL gehackte Galgantwurzel

1TL abgeriebene Schale einer
Bio-Kaffir-Limette

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

2% EL gehackte Schalotte

2% EL gehackter Knoblauch

1TL Garnelenpaste
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Fir die rote Currypaste alle Zutaten in einem Morser zerstoRen
und zu einer glatten Paste verarbeiten (zum ZerstoRen einer
Currypaste, Seite 204—207). Wer diesen Schritt auslassen
mdchte, kann auch eine gekaufte rote Currypaste von guter
Qualitat verwenden.

Den Fisch zusammen mit 3 Essloffel der roten Currypaste,

1 Essloffel der Kokosnusscreme, Zucker und Fischsauce in einen
Mixer geben und piirieren, und dabei nach und nach die
restliche Kokosnusscreme hinzufligen, bis eine glatte und
glanzende Mischung entsteht. Durch das Pirieren entwickeln
sich die Proteine im Fisch und es entsteht eine leichte und
geschmeidige Textur. Dann nach und nach das verquirlte Ei
unter die Masse mixen.

Die fertige Curry-Fisch-Mischung sollte seidig glanzen und eine
leicht puddingartige Konsistenz haben. Eine kleine Menge der
Mischung in einer Pfanne braten oder pochieren und abschme-
cken; sie sollte salzig, leicht stiR und reichhaltig schmecken.

Wenn Bananenblatter verwendet werden, miissen die Blatter
biegsam gemacht werden, damit sie beim Falten nicht reien.
Dazu die Blattquadrate einzeln tiber eine Gasflamme auf dem
Herd halten. Das Bananenblatt verfarbt sich, wenn es vollstan-
dig formbar ist, und lasst sich flexibel falten. Danach je ein
Quadrat mit der glanzenden Seite nach unten auf die Arbeits-
flache legen. Ein weiteres Blatt, ebenfalls mit der glanzenden
Seite nach unten, darauflegen, aber um 90 Grad gedreht.

GrofRziigig Thai-Basilikum- und Béarlauchblatter oder Schnitt-
knoblauch auf die Mitte der Gbereinandergelegten Bananen-
blatter legen. Jeweils ein Viertel der Curry-Fisch-Mischung auf
die Krauter legen und diese wiederum mit Krautern belegen,
sodass die Mischung teilweise bedeckt ist. Die Mischung im
Bananenblatt verschlieRen, indem man die Seiten hochklappt,
sodass ein fest gefaltetes Rechteck entsteht. Das Packchen mit
der Nahtseite nach unten auf die Arbeitsflache legen. Den
Vorgang noch dreimal wiederholen. (Wenn die Packchen sich
nicht gut verschlieRen lassen, ist méglicherweise zu viel von
der Masse hineingegeben worden. Die Bananenblatter evtl.
mit Zahnstochern fixieren.)
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Zum Dampfen der Bananenblatt-Packchen tiber siedendem
Wasser einen Bambusdampfer oder einen Dampfeinsatz aus
Metall verwenden. Dazu Wasser etwa 2 cm hoch in einen
groBen Topf flllen und aufkochen. Die Hitze reduzieren, sodass
das Wasser leicht siedet. Die Bananenblatter in den Bambus-
dampfer oder auf den Metalldampfer setzen. Je nach GroRe der
Pakete dauert es 12 bis 15 Minuten. Um zu prifen, ob die Pakete
gar sind, die Spitze eines scharfen Messers in die

Mitte der gedampften Fischmischung stecken. Das Messer

ein paar Sekunden stecken lassen, dann herausziehen; es

sollte sich heiR anfiihlen und es sollte keine Fischmischung
anhaften. Bei Bedarf die Packchen etwas langer dampfen.

Beim Dampfen entsteht Flissigkeit in den Packchen. Die
Packchen daher vorsichtig 6ffnen und die Gberschussige
Flussigkeit aus dem Inneren abgieRen.

Das Gericht mit der fein gehackten Chili und den Kaffir-
Limettenblattern bestreuen und mit der restlichen Kokos-
nusscreme garnieren.

Mein Tipp: Wenn man keine Bananenblatter verwendet, fullt
man stattdessen den Boden von zwei kleinen Auflaufformen
mit den Krautern und gibt dann die Fischmischung, gefolgt von
weiteren Krautern, dartuber. Die Formchen mit Frischhaltefolie
verschlieBen, damit sie wasserdicht sind, und die Mischung
wie oben beschrieben dampfen.

DAZU SERVIEREN

e Gedampfter Jasminreis (khao hom mali, Seite 194—195)
® Salat mit frittierten Eiern (yum khai dao, Seite 46)

e Eingelegtes Gemiise (pak dong, Seite 90)
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Friichte mit s -sa n Chili-Dip e ponlamai prik gleua (Seite 166)
K6nig|ich- ne-Bite-Snacks« e miang kham (Seite 168)
Kandiertes Hackﬁeisch-r'nit Haselnﬁssen auf roten Plaumen e ma hor (Seite 171)
Austern mit nahm jim-Sauce e hoi naang rohm (Seite 172)

Gebratene Jakobsmuscheln mit wiirziger Chilisauce e hoi chaehn pao (Seite 174)






Die Snack-Kultur hat es in Thailand schon immer gegeben. Snacks werden dort
als ebenso wichtig angesehen wie die anderen Mahlzeiten des Tages, wobei
lange Diskussionen liber die Vorziige bestimmter Snacks im Vergleich zu anderen
gefiihrt werden — natiirlich wahrend man diese fraglichen Lebensmittel isst. Fir
viele Thailander haben Snacks nicht nur die Funktion, rasch Nahrung und Energie
aufzunehmen, sondern das Snacken ist auch ein angenehmer Zeitvertreib.
Thailand ist dafiir bestens geeignet, denn auf den StraRen drangen sich die
Lebensmittelhandler, von denen jeder seine eigenen schmackhaften Happchen
zu erschwinglichen Preisen anbietet. Trotz dieser Vorliebe fiir Snacks gibt es in
Thailand keine kulinarische Tradition, vor einer Mahlzeit einen Appetithappen zu
servieren, wie wir es in der westlichen Welt gewohnt sind. Ich bin jedoch der
Meinung, dass viele mundgerechte Snacks aus dem thailandischen Repertoire
hervorragend dazu geeignet sind, den Appetit vor einer gréReren Mahlzeit
anzuregen.Ichdenkedabeispielsweise aneinsalzig, siff und nussigschmeckendes
Stuckchen karamellisiertes Fleisch auf einer erfrischenden Obstschnitte (ma hor)
oder an eine pralle Auster mit einem scharf-wiirzigen Sanddorn-Dressing (hoi
naang rohm). Das waren doch gute Starter fiir eine Vielzahl von Mahlzeiten,
oder? Natdrlich sollten Sie thailandische Snacks nicht nur als Vorstufe zu einer
Mabhlzeit essen. Sie eignen sich zum Servieren als Fingerfood mit einem gekiihlten
Glas prickelnden Pétillant Naturel oder einem eiskalten Bier. Es gibt keine festen
Regeln, haben Sie also viel Spa8 mit den folgenden Rezepten!
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ponlamai prik gleua

Friichte mit siiR-salzigem Chili-Dip

Die beiden Rezepte fiir Dips, die ich lhnen hier zusammengestellt habe, sind Varianten der Salz-,
Zucker- und Chiliwirzsaucen, die thailandische Obstverkaufer zusammen mit frischen Saisonfrichten
zum Dippen anbieten. Die meisten Dip-Versionen, die ich kenne, bestehen aus Zucker, Salz und gerés-
tetem Chilipulver (prik bon, Seite 213) und ergeben einen rustikalen Dip, der die Aromen der Friichte
hervorhebt. Eines der Dip-Rezepte, das ich lhnen vorstelle, serviere ich auch im AngloThai. Fiir den Dip
verarbeite ich kleine griine Chilis, die prik kii nuu suan genannt werden. Sie haben ein wunderbar fruch-
tig-wiirziges Aroma und ergeben in Kombination mit den Blattern der Zitronenverbene eine kraftige,

salzig-siiRe Chilimischung, die hervorrgend zu sauerlichen, knackigen Granny-Smith-Apfeln passt.

FUR 6 PERSONEN

noch nicht ganz reifes Obst
der Saison (z. B. Apfel, Birnen,
Pflaumen, Rhabarber), in Scheiben
geschnitten

Fiir den Dip nach Bangkok-Art

90 g Zucker

1EL Salz

1TL ger6stetes Chilipulver
(prik bon, Seite 213)

Fiir den Dip nach AngloThai-Art

2 EL frische Zitronenverbenen-
blatter

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

2 EL gehackte griine Bird’s-Eye-Chilis
(prik kii nuu suan) oder kleine
griine indische Chilis

1TL abgeriebene Schale einer
Bio-Kaffir-Limette oder
Bio-Limette

1EL Salz

90 g Zucker
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Fiir den Dip nach Bangkok-Art alle Zutaten in einem Mérser
mischen und dann mit einem St6Rel zerstoRen, um sie gut
miteinander zu verbinden. Der Zucker wird die rote Farbe
des Chilipulvers annehmen.

Fir den Dip nach AngloThai-Art Zitronenverbene, Koriander,
Chilis und die abgeriebene Limettenschale mit 1 Prise Salz in
einem Maorser mischen, zerstoBen und zu einer glatten Paste
verarbeiten. Restliches Salz und Zucker hinzufligen, zerstoRen
und mischen, bis der Zucker eine leuchtend griine Farbe
annimmt und leicht zu klumpen beginnt.

Mit den Friichten servieren.

Beide Dips kdnnen in luftdichten Behaltern im Kiihlschrank
bis zu zwei Wochen aufbewahrt werden.
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miang kham

Kbnigliche »One-Bite-Snacks«

Diese Art von Snacks war bei der thailandischen Kénigsfamilie sehr beliebt, bevor sie auch im Rest
Thailands bekannt wurden. Miang kham bedeutet wortlich Gbersetzt »Ein-Bissen-Snack«, denn jeder
der appetitlichen Happen, die dekorativ auf Blattern angerichtet werden, nimmt die Geschmacks-
knospen mit auf eine Reise in die Welt der Aromen, Geschmacksnuancen und Texturen. Am besten
bereiten Sie die Wiirzsauce ein oder zwei Tage im Voraus zu, damit sich die Aromen entwickeln und
reifen kénnen. Die rohen Zutaten sollten méglichst fein geschnitten werden, um sicherzugehen, dass
sie geschmacklich ausgewogen sind und sich nicht gegenseitig liberwaltigen. Traditionell werden
miang kham auf wilden Paprika- oder Betelblattern serviert. Ich ziehe es vor, sie auf den pfeffrig-schar-
fen Blattern der Kapuzinerkresse oder auf Blattspinatblattern zu servieren. Belegen Sie die Blatter auch
einmal mit weiBem Krebsfleisch oder Kaviar fiir ein luxuridses Kanapee.

FUR 6 PERSONEN

1EL in feine Wirfel geschnittene
ganze Bio-Limette (Schale und
Fruchtfleisch)

1EL fein geschnittener Ingwer

1 EL fein gewdrfelte rote Zwiebel

2 Bird’s-Eye-Chilis, fein geschnitten

2 EL geraspeltes und trocken
gerostetes Kokosnussfleisch

1EL grob gehackte und gerostete
Erdnusskerne (siehe Tipp)

grofle Kapuzinerkresse- oder
Blattspinatblatter

Fiir die miang kham-Sauce

1EL Garnelenpaste

1 Stiick Bananenblatt (nach Belieben)

1EL gehackte und gerdstete
Galgantwurzel

1 EL getrocknete Garnelen

3 EL geraspeltes und trocken
gerostetes Kokosnussfleisch

1EL gerdstete, grob gehackte
Erdnussskerne (siehe Tipp)

1TL Salz

300 g Palmzucker oder
brauner Zucker

4 EL Fischsauce

3 EL Tamarindenwasser (nahm
makham piak, Seite 214)

DAZU SERVIEREN

e Korianderblatter

® Mandarinen oder Clementinen,
filetiert, die weiRe Haut entfernt
(nach Belieben)
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Fir die miang kham-Sauce die Garnelenpaste in ein Bananen-
blatt oder in Alufolie einwickeln und in einer Pfanne bei schwa-
cher Hitze etwa 2 Minuten rosten, bis sie duftet. Wahrend

des Bratens einmal wenden. Die Paste zusammen mit Galgant,
Garnelen, Kokosraspeln, Erdnusskernen und Salz in einem
Mérser zerstoBen und zu einer glatten Paste verarbeiten.

Den Zucker und 40 ml Wasser in einem Topf bei schwacher
Hitze erwadrmen und 3 Minuten aufkochen bis sich der Zucker
aufgel6st hat und eine sirupartige Masse enstanden ist. Fisch-
sauce und Gewiirzpaste hinzugeben und einriihren. Die Sauce
2 Minuten kochen, dann das Tamarindenwasser hinzufligen.
Die Hitze reduzieren und alles unter Riihren etwa 1 Minute
kocheln lassen. Darauf achten, dass die Sauce nicht anbrennt.

Die Sauce vor dem Probieren auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen. Sie sollte siiR und reichhaltig, sauer und salzig schme-
cken und die Konsistenz von fliissigem Honig haben. Bei
Zimmertemperatur aufbewahren. Ist die Sauce wahrend des
Abkitihlens zu sehr eingedickt, erneut erhitzen und danach
wieder auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Limette, Ingwer, Zwiebel, Chilis, Kokosraspel und Erdnusskerne
in einer Schiissel vermengen und so viel von der Sauce dariiber-
geben, dass die Zutaten bedeckt sind.

Die Zutaten mit Sauce jeweils in essl6ffelgroBen Portionen

auf ein Kapuzinerkresse- oder Blattspinatblatt setzen und mit
Korianderblattern und Mandarine oder Clementine (falls verwen-
det) servieren. Soll sich jeder Gast seine eigenen miang kham
zusammenstellen, richtet man alle Zutaten auf einer Servierplatte
an und reicht dazu die Sauce in einer kleinen Schiissel und in
einer anderen die Kapuzinerkresse- oder Blattspinatblatter.

Mein Tipp: Zum Rosten der Erdnusskerne den Backofen auf
180°C vorheizen. Die Nusskerne auf ein Backblech verteilen
und 15 Minuten im Ofen rosten. Dabei die Nusskerne mehrmals
wenden, bis sie braun sind und duften. Abkihlen lassen. In
einem luftdichten Behilter sind sie bis zu einem Monat haltbar.
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ma hor

Kandiertes Hackfleisch mit Haselnlssen auf roten PAaumen

Seltsamerweise bedeutet der thailandische Name ma hor Gibersetzt »galoppierende Pferde«, was zwar
ganz hiibsch ist, aber nur wenig Aufschluss tiber die Zutaten oder die Zusammensetzung des Gerichts
gibt. Ich lernte ma hor bei Kiichenchef David Thompson in seinem Restaurant Nahm in Bangkok
kennen. Es ist eine Vorspeise, die jedem Gast des Restaurants serviert wird und die den Gaumen mit
ihren siiRen, nussigen, salzigen und frischen Aromen beleben soll. Ich habe das Rezept, das mir im
Nahm beigebracht wurde, leicht abgewandelt und ein paar westliche Zutaten wie Haselnusskerne und
Pflaumen hinzugefiigt, aber die Aromen bleiben der Version von Chefkoch David treu.

FUR 6 PERSONEN

60 g Haselnusskerne

2 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

2 EL gehackter Knoblauch

1TL weiBe Pfefferkorner

1TL Salz

2 EL Pflanzendl

180 g Schweinehack

100 g Langusten (TK), aufgetaut,
geschélt und entdarmt, das
Fleisch von Hand fein gehackt

3 EL Tomalley (Fett aus den
Képfen der Langusten),
nach Belieben

300 g Palmzucker

3 EL Fischsauce

50 g frittierte Schalotten
(hom jiaw, Seite 210)

40 g frittierter Knoblauch
(gratiam jiaw, Seite 211)

4 reife rotfleischige Pflaumen
oder eine andere saisonale
Pflaumensorte, halbiert,
entkernt und in mundgerechte
Stlicke geschnitten

1lange rote Chilischote, entkernt
und in 2-3 cm lange, feine
Streifen geschnitten

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Haselnusskerne auf einem Backblech verteilen und im Ofen
etwa 10 Minuten résten, dabei mehrmals wenden, bis sie braun
sind und nussig duften. Abkihlen lassen, in einen Mérser geben
und zu einer etwas groben Textur zerstoRen, die an GrieR oder
Couscous erinnert. Aus dem Mérser nehmen und in einer
Schale beiseitestellen.

Koriander, Knoblauch, Pfefferkdrner und Salz in den Mérser
geben, zerstoRen und zu einer glatten Paste verarbeiten.

Das Ol bei mittlerer Hitze in einem groRen Wok erhitzen. Die
Paste hinzufligen und unter Riihren anbraten, bis sie duftet und
aromatisch ist, dabei darauf achten, dass sie nicht verbrennt
und sich verfarbt. Das Schweinehack hinzugeben, das Fleisch
im Wok verteilen und unter Rihren etwa 1 Minute braten,

bis es gar ist.

Die gehackten Langusten und nach Belieben das dazugehérige
Tomalley dazugeben und 1 Minute weiterbraten, bis das Fleisch
gar ist. Die Hitze reduzieren und Zucker und Fischsauce zusam-
men mit je der Halfte der frittierten Schalotten und des frittier-
ten Knoblauchs hinzufiigen. Unter Riihren etwa 5 Minuten
kécheln lassen, bis die Mischung einkocht und andickt.

Die Mischung vom Herd nehmen und die restlichen frittierten
Schalotten und den frittierten Knoblauch sowie die zerstoRRenen
Haselnusskerne unterriihren. Die Mischung abschmecken:

Sie sollte siiB3, reichhaltig, nussig und salzig sein.

In einen Behalter geben und auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen. Dabei wird die Mischung harter werden, sollte aber
noch formbar sein. Wenn sie zu fest wird, die Mischung zuriick
in einen Topf geben und zusammen mit 1 Essloffel Wasser auf
mittlere Hitze erwdrmen, dann wieder auf Zimmertemperatur
abkihlen lassen.

Die abgekiihlte kandierte Fleischmischung mit angefeuchteten
Handen zu rustikalen Béllchen in der GréRe von kleinen Mur-
meln formen. Die Plaumensegmente auf Teller verteilen und
jeweils eine Fleischkugel auf ein Segment setzen. Jede Kugel
mit Chilistreifen garnieren.
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hoi naang rohm

Austern mit nahm jim-Sauce

Ich bin ein Fan von Austern und wir haben sie im Restaurant normalerweise immer auf unserer Speise-
karte — manchmal gediinstet und mit Toppings belegt, manchmal in der Schale iber Holzkohleglut
gegrillt, manchmal in Reismehl und Kokosnusscreme paniert und frittiert. Am liebsten serviere ich
Austern aber einfach roh mit einem wiirzigen Dressing. Dies zahlt zu meinen personlichen kulinari-
schen Highlights. Nahm jim ist eine traditionelle thailandische Sauce, die wirzige, saure und salzige
Aromen in perfekter Harmonie miteinander verbindet. Es gibt zahlreiche verschiedene Versionen der
Sauce, aber in diesem Rezept habe ich Sanddorn, eine heimische orangefarbene Beere, verwendet,
um den sauren Geschmack und das Aroma tropischer Friichte zu betonen. Wenn Sie keinen Sand-
dornsaft bekommen (er ist normalerweise in Bioldden oder online erhiltlich), dann verwenden Sie
Limetten- und Orangensaft in einem Verhaltnis von fiinf Teilen Limettensaft zu einem Teil Orangensaft.

FUR 6 PERSONEN

12 frische, lebende Austern,
griindlich in kaltem Wasser
gesaubert

zerstoRRenes Eis, zum Servieren
(nach Belieben)

Fiir die nahm jim-Sauce

1lange rote Chili, entkernt und
fein gehackt

2 Bird’s-Eye-Chilis, fein gehackt

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

1 EL fein gehackter Knoblauch

% TL Salz

4 EL ungesuBter Sanddornsaft

1EL Limettensaft

2% EL Fischsauce

2 EL Zucker
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Fir die nahm jim-Sauce Chilis, Koriander, Knoblauch und Salz
in einem Morser zerstoRen und zu einer glatten Paste verar-
beiten. Sanddorn- und Limettensaft, Fischsauce und Zucker
hinzufiigen und alles griindlich miteinander vermengen, bis der
Zucker vollstandig aufgeldst ist. Die Sauce 5 Minuten ruhen
lassen, damit sich die Aromen miteinander verbinden kénnen.

Die Austern am besten mit einem kurzen scharfen Messer oder
einem speziellen Austernmesser 6ffnen. Dabei den Muskel der

Muschel durchtrennen und die Schale mit einer Drehbewegung
6ffnen. Sand und Schalenreste mit einem Pinsel entfernen.

Die Austern mit dem Messer aus der Schale herauslésen.

Den gréRten Teil der Austernfliissigkeit abgielRen.

Das Muschelfleisch wieder in die Schalenhalften setzen und
Uber jede Auster je 1 Essloffel der nahm jim-Sauce traufeln.

Die Muscheln nach Belieben in einer Schiissel mit zerstoRenem
Eis anrichten. Sofort servieren.
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hoi chaehn pao

Gebratene Jakobsmuscheln mit wiirziger Chilisauce

Dieses einfache Rezept liberzeugt durch die intensiven Aromen von roten Chilis, Fischsauce und
Limettensaft. Ich habe es in meinem Buch als Snack vorgeschlagen, aber das Gericht ware auch eine
beeindruckende Vorspeise fir eine Mahlzeit — vor allem dann, wenn man die Jakobsmuscheln in der
Schale gebacken serviert. Wenn Sie bereits fertig vorbereitete Jakobsmuscheln verwenden, werden
diese selten mit Schale geliefert. Weichen Sie stattdessen Bambusspiel3e eine Stunde lang in Wasser
ein, spieen Sie dann ein paar Muscheln auf und garen Sie sie unter dem Backofengrill. Servieren

Sie das rote Chilidressing als Dip oder gieRen Sie es kurz vor dem Servieren liber die Muscheln.

FUR 4 PERSONEN

8 mittelgroRe Jakobsmuscheln

Fiir die Chilisauce

1 lange rote Chilischote, entkernt
und fein gehackt

2 Bird’s-Eye-Chilis, fein gehackt

1 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

1EL fein gehackter Knoblauch

% TL Salz

5 EL frisch gepresster Limettensaft

3 EL Fischsauce

2 EL Palmzucker oder brauner
Zucker
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Fur die Chilisauce Chilis, Koriander, Knoblauch und Salz in
einem Morser zerstoRen und zu einer glatten Paste verarbeiten.
Limetten- und Fischsauce sowie Zucker hinzufligen und alles
griindlich miteinander vermengen, bis der Zucker aufgelost ist.
Die Sauce etwa 15 Minuten stehen lassen, damit sich die
Aromen miteinander verbinden. Die Sauce sollte sauer, scharf
und salzig schmecken, mit einer dezenten SiiBe im Hintergrund.

Die Jakobsmuscheln putzen und sédubern. Dabei mit einem
kurzen, kraftigen Messer am Schalenrand entlangfahren und
den Muskel durchtrennen. Die Schale vollstandig 6ffnen und
das Fleisch mit einem Essl6ffel aus der gewdlbten Schale 16sen
und herausnehmen. Die Muscheln in einer Schissel mit kaltem
Wasser waschen, den Darm entnehmen und entsorgen. Das
weilRe Muschelfleisch und den orangen Rogen beiseitelegen.
Die gewoélbte Schale vor dem Servieren griindlich sdubern und
den Vorgang wiederholen, bis alle Muscheln gereinigt sind.

Den Backofengrill auf starke Hitze vorheizen.

Das weilRe Muschelfleisch in zwei Halften schneiden und
den orangen Rogen ganz lassen. Die Muscheln wieder
in die Schalen setzen und auf einen Grillrost legen.

Uber jede Jakobsmuschel 1 Essloffel von der Chilisauce traufeln
und die Muscheln unter dem Ofengrill 1 bis 2 Minuten résten,
bis sie gerade gar sind. Herausnehmen und iiber jede Muschel
noch einmal 1 Essloffel Sauce traufeln. Sofort servieren.
Vorsichtig, die Muschelschalen sind heif3!
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Die Thailander haben eine unglaubliche Vorliebe fiir StiBes. Meiner Erfahrung
nach sind kanom (thailandische SiRigkeiten) nicht unbedingt fiir die Zeit nach
dem Essen reserviert, sondern kénnen den ganzen Tag (iber genossen werden. Es
ist nicht iberraschend, dass es unzahlige Varianten gibt — von rustikalen Snacks
wie gedampftem Klebreis (khao neow), der mit Zucker vermischt und mit ge-
rosteter Kokosnuss bestreut wird, bis hin zu kunstvollen Leckereien wie frischer
Kokosnusscreme, die mit dem Rauch von Jasminkerzen parfimiert wird, bevor
sie in dekorativen Formchen mit buntem Agar-Agar-Gelee angerichtet wird. Es
gibt aufwendige SiiRigkeiten aus Eigelb und Zuckersirup, die zu zarten, hauch-
diinnen Faden geformt oder zu Samen von Jackfruchtfriichten nachgebildet
werden. Diese Art von SiiBigkeiten sind direkt von den portugiesischen Pudding-
tértchen (Pasteis de Nata) beeinflusst, die im 16. Jahrhundert nach Siam kamen.
Am anderen Ende des Spektrums gibt es aromatische tropische Friichte, die in
der westlichen Kultur selten anzutreffen sind, die auf dem Héhepunkt ihrer Reife
kunstvoll aufgeschnitten und geschnitzt verzehrt werden.
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pa thong ko

Frittierte Teigstlickchen mit Pandancreme

Dieses Rezept basiert auf den frittierten Teigstiickchen, die man liberall auf den Lebensmittelmarkten
und an den StraBenecken von Chinatown findet und die normalerweise in den friihen Morgen- oder
spaten Nachmittagsstunden zubereitet werden. Traditionell taucht man die Stiickchen einfach in eine
Schale mit Zucker, einige Verkaufer reichen die knusprigen Stlickchen mit einer Kokosnusscreme, die
mit Pandanblattern aromatisiert und appetitlich griin gefarbt ist. Ich habe die Zutaten fiir die Teig-
stiickchen genau abgewogen, da dieses Rezept eine gewisse Genauigkeit erfordert.

ERGIBT CA. 10 STUCKE

2 Eier (GroRe L), verquirlt
4 EL (60 ml) Vollmilch
300 g Mehl (Type 550),
plus mehr zum Bestauben
1% EL Zucker (20 g)
1TL (6 g) Salz
2 TL (ca. 10 g) Trockenhefe
4 EL (60 g) ungesalzene weiche
Butter, in Wirfel geschnitten
Pflanzendl, zum Bestreichen
der Frischhaltefolie und
zum Frittieren
4 EL Zucker, zum Walzen
% TL Salz, zum Walzen

Fiir die Pandancreme

(sangkaya dtoei hom)

3 Pandanblatter, fein gehackt
(ersatzweise 2 Tropfen
Pandankonzentrat, die
zur eingedickten Kokosnusscreme
hinzugefiigt werden)

1% EL Reismehl

200 g Kokosnusscreme
(die reichhaltigeren, schwereren
Feststoffe, die sich oben auf der
Milch absetzen)

1 Dose Kondensmilch (400 g)

1TL Salz
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Fiir die Pandancreme die gehackten Pandanblatter in einer
Kiichenmaschine mit 3 bis 4 Essloffel Wasser plrieren. Das
Pilree zuerst in einem feinmaschigen Sieb abtropfen lassen

und den Saft auffangen und dann mit einem L6ffel in eine
Schiissel streichen, um so viel wie méglich von der leuchtend
griinen Flussigkeit zu extrahieren. Beiseitestellen. Das Reismehl
mit etwas Kokosnusscreme in einer kleinen Schiissel zu einer
glatten Paste vermischen. Die Paste mit der restlichen Kokos-
nusscreme in einen mittelgrofRen Topf geben und bei schwacher
Hitze 5 Minuten erhitzen. Dabei standig riihren, damit die
Mischung nicht klumpig wird. Sobald die Masse eingedickt

ist, aufgefangenen Pandansaft (oder Pandansaftkonzentrat),
Kondensmilch und Salz hinzufiigen und die Creme unter
standigem Riihren 1 Minute kochen, bis sie zéh genug ist,

um an der Riickseite eines Loffels zu haften. Auf Zimmertem-
peratur abkihlen lassen.

Fiir den Teig Eier und Milch in einer Schissel verquirlen und
beiseitestellen. Alle Gbrigen Zutaten auBer der Butter in

einer Kiichenmaschine vermischen. Bei niedriger bis mittlerer
Geschwindigkeit nach und nach die Eier-Milch-Mischung
hinzufiigen. Den Teig etwa 10 Minuten verkneten oder bis

er sehr elastisch ist. Die Butter hinzugeben und weiterkneten,
bis sie vollstédndig eingearbeitet ist. Den Teig so lange mixen,
bis er sich gut verarbeiten lasst. Der Teig sollte schwer und
sehr klebrig sein.

Den Teig auf eine saubere Arbeitsflache geben und mit den
Handen zu einer glatten Kugel formen. Dann in eine groRe
Schiissel legen und mit Frischhaltefolie abdecken. Den Teig
an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen oder bis sich
sein Volumen verdoppelt hat. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und grofRziigig mit Mehl bestduben.

Den Teig in gleich groRe Stiicke a 50 g teilen. Die Stiicke mit
den Handen zu glatten Stangen von etwa 8 cm Lange und

2 bis 3 cm Breite rollen und mit ausreichend Abstand auf das
Backblech legen, sodass sich die Stiicke in ihrer GréRe verdop-
peln kénnen, ohne sich zu berihren. Ein Stiick Frischhaltefolie
in GroRe des Backblechs mit Ol bestreichen und das Blech
damit bedecken. Den Teig an einem warmen Ort 20 Minuten
gehen lassen, bis die Teigstiicke ihr Volumen verdoppelt haben.

kanom



Das Ol etwa 10 cm hoch in einen groRen Wok fiillen und
erhitzen, bis das Kochthermometer 180 °C anzeigt (oder
einen kleinen Brotwiirfel in das heiRe Ol fallen lassen;
wenn das Brot in 15 Sekunden goldbraun wird, hat das Ol
die richtige Temperatur).

Mit einem Bambusstébchen jede Teigstange der Lange nach
etwas eindriicken. Entlang dieser Einkerbungen immer jeweils
zwei Teigstiicke zusammensetzen und in der Mitte etwas
andriicken, damit eine X-Form entsteht.

Die x-formigen Teigstiickchen nun portionsweise frittieren.
Dazu nacheinander einige Stiickchen in das heiRe Ol gleiten
lassen und etwa 4 Minuten goldbraun frittieren. Die Stiicke
nach der Halfte der Zeit im Wok wenden, um sicherzustellen,
dass beide Seiten gleichmaRig braunen. Frittierte Stiickchen
mit einem Spinnensieb oder Schauml&ffel herausheben und
auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten Teller abtropfen
lassen, dann den Frittiervorgang mit den restlichen
Teigstangen wiederholen.

Zucker und Salz auf einem groRRen Teller vermischen und die
frisch frittierten und abgetropften Teigstangen in der Mischung
walzen, bis sie rundum tberzogen sind. Mit der Pandancreme
als Dip servieren.

Sie kdnnen die frisch frittierten und noch warmen Teigstiicke
auch mit der Zuckermischung und der Pandancreme in separa-
ten Schalen zum Dippen servieren.
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mamuang khao neow

Mango mit siiBem Klebreis

Mango mit stiBem Klebreis ist wohl das bekannteste thailandische Dessert und weltweit beliebt. Es
besteht nur aus wenigen Komponenten, daher sollte jede Zutat sorgfaltig ausgewahlt werden. Thai-
land ist mit unglaublich aromatischen Mangos gesegnet und die gelben Mangos sind geschmacklich
kaum zu Ubertreffen. Ich persénlich warte meist bis zur Saison der indischen Alphonso- und Kesar-
Mangos (Mai bis August), denn sie sehen nicht nur dhnlich aus wie die gelbschaligen Mangos aus
Thailand, sondern sie schmecken auch fantastisch. Wenn Sie sich besonders viel Miihe geben wollen,
stellen Sie dazu die Kokosnusscreme selbst her (Seite 208—209). Dieses Rezept beweist, wie késtlich
frische Kokosnusscreme schmecken kann — cremig, reichhaltig und pur!

FUR 2 PERSONEN

150 g Klebreis (am besten
eine thailandische Marke)

200 g Kokosnusscreme
(die reichhaltigeren, schwereren
Feststoffe, die sich oben auf der
Milch absetzen)

1 Pandanblatt, verknotet
(nach Belieben, aber sehr
zu empfehlen)

120 g Zucker

1TL Salz

1 reife Mango (ca. 300 g)

1EL gerdstete weile Sesamsamen

Fiir die gesiiRte dicke

Kokosnusscreme (gati waan)

150 g Kokosnusscreme (die
reichhaltigeren, schwereren
Feststoffe, die sich oben auf
der Milch absetzen)

1 Pandanblatt, verknotet (nach
Belieben, aber sehr zu empfehlen)

1% EL Zucker

¥ TL Salz

% TL Reismehl
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Fir die gesiiBte dicke Kokosnusscreme Kokosmilch, Pandan-
blatt (falls verwendet), Zucker und Salz in einen groBen Topf
geben. Bei schwacher Hitze unter standigem Rihren 5 Minuten
erwarmen, bis sich der Zucker aufgel6st hat. Reismehl und
etwas von der warmen Kokosnusscreme in einer kleinen
Schissel glatt verriihren. Die Mischung in den Topf mit der
Kokosnusscreme geben und gut vermischen. Unter standigem
Riihren 1 Minute erhitzen, bis die Kokosnusscreme zéh genug
ist, um an der Rickseite eines Loffels zu haften. Auf Zimmer-
temperatur abkiihlen lassen.

Den Klebreis dampfen (Seite 196).

In der Zwischenzeit Kokosmilch, Pandanblatt (falls verwendet)
und Zucker in einem anderen Topf bei schwacher Hitze unter
standigem Rlhren etwa 5 Minuten erhitzen, bis sich der Zucker
aufgel6st hat. Die Kokosnusscreme soll sehr stiR schmecken,
aber das muss sie auch, um den gekochten Klebreis zu wiirzen.

Sobald der Klebreis gekocht ist, in einen stabilen, verschlie3-
baren Plastikbehélter geben. Die zweite Portion der vorbereite-
ten Kokosnusscreme dariibergeben. Gut verriihren, damit die
Kokosnusscreme vollstandig mit den Reiskérnern vermischt
wird. Es ist wichtig, dass der Reis noch heil ist, damit die
Korner die Flussigkeit vollstéandig aufsaugen kénnen und schén
gléanzen. Die Oberflache des Behalters mit Frischhaltefolie
abdecken und den Behélter mit einem Deckel verschlieRen.

Den Reis an einem warmen Ort 10 Minuten stehen lassen, damit
die Creme vollstandig aufgesaugt wird und der Reis ausdampft.

Die Mango mit einem scharfen Messer schalen und das Frucht-
fleisch in 2 bis 3 cm dicken Scheiben vom Stein schneiden.
Die Scheiben dekorativ auf zwei Schalen anrichten.

Die erste Portion Klebreis umriihren, um die Kérner aufzulo-
ckern, und den Reis jeweils neben den Mangoscheiben auf
den Tellern platzieren. Die abgekihlte, siiRe Kokosnusscreme
dariibergeben und mit dem gerdsteten Sesam bestreuen.
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ice cream khao hom mali

Jasminreis-Eiscreme mit frittierten Crackern

In Thailand wird Eis in allen Geschmacksrichtungen und Farben gegessen. Da gibt es das gewdhnliche
Kokoseis, aber auch die eher ungewdhnliche Durianfrucht mit einem sehr komplexem Geschmack, der
eine suBe, wirzige und zugleich cremige Note aufweist und mit nichts vergleichbar ist, was ich je
zuvor probiert habe. Ich mag dieses Eisrezept, da es den aromatischen und fast blumigen Geschmack
von Jasminreis in einer siiBen wie herzhaften Eiscreme zur Geltung bringt. Die zusatzlichen Jasmin-
reis-Cracker bilden einen schonen Kontrast zu der weichen Eiscreme.

FUR 10 PERSONEN

500 ml Vollmilch

750 g Creme double

350 g Jasminreis (vorzugsweise
eine thailandische Sorte)

1 Dose Kondensmilch (400 g)

2 EL Puderzucker

1TL Salz

Pflanzenél, zum Frittieren

3 EL Puderzucker

150 g stiRer fermentierter Reis
(khao mak), nach Belieben

Fiir das Eis Milch und Créme double in einem groRBen Topf

bei mittlerer Hitze aufkochen. Den Jasminreis in eine Schissel
geben und die heille Milch-Sahne-Mischung tiber den Reis
gieBen. Die Mischung zugedeckt tGiber Nacht im Kiihlschrank
ziehen lassen (mindestens 10 Stunden). Die Mischung durch
ein feinmaschiges Sieb in eine Schiissel abgieRen und den

im Sieb verbleibenden Reis fiir spater beiseitestellen.

Die Kondensmilch zur flissigen Mischung hinzufiigen und
verriihren. Die Masse in einer Eismaschine (hach Anweisung
des Herstellers) zu Eiscreme verarbeiten und bis zum Servieren
im Tiefkihlfach aufbewahren.

Fir die Jasminreis-Cracker ein Backblech mit Backpapier
belegen. Von dem beiseitegestellten Reis 200 g abnehmen und
mit 500 ml Wasser in einen groBen Topf geben. Das Wasser
aufkochen und 25 Minuten kécheln lassen, bis es verkocht und
der Reis weich ist. Den Reis zusammen mit Puderzucker und
Salz in einer Kiichenmaschine glatt pirieren. Die Paste etwa

2 mm dick auf das belegte Blech streichen und fiir 6 Stunden im
Backofen bei 55°C knusprig trocknen (oder auf das Blech/Gitter
eines Dérrautomaten streichen und die Cracker darin trocknen).

Zum Frittieren das Ol 10 cm tief in den Wok gieRen und erhitzen,
bis das Kochthermometer 190°C anzeigt (oder einen kleinen
Brotwiirfel in das heiRe Ol gleiten lassen; wenn das Brot in

10 Sekunden goldbraun wird, ist das Ol heiR genug).

Die Cracker in 8 cm groRe Stiicke brechen und portionsweise
15 Sekunden im Ol frittieren, bis sie aufgegangen sind. Heraus-
nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort mit
Puderzucker bestauben. Pro Person einen Essloffel Jasmin-
reis-Eis servieren und 1 Essloffel siiBen fermentierten Reis
(khao mak) dariibergeben. Das Ganze mit Crackern garnieren.

Hinweis: SiiRer fermentierter Reis (khao mak) ist in Asia-Laden
und gut sortieren Supermarkten auch als chinesisches fermen-
tiertes Reisdessert erhiltlich. Bei dem Verfahren wird Klebreis
mit Hefe und Zucker fermentiert. Es entsteht ein aufgebroche-
nes Reiskorn in einer siiBen, leicht alkoholischen (etwa 1Vol.-%)
Flissigkeit. Thailander essen das Dessert am liebsten gekhilt.
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som choon

Geeiste Friichte mit Feigenblattsirup

Som choon ist ein sufes, erfrischendes Dessert, das in Thailand wahrend der Rambutan- und Litschi-
Saison zubereitet wird, um diese wunderbaren stiRsauren Friichte in Szene zu setzen. Die Friichte
werden in einem aromatischen, mit Pandanblattern und Zitrussaft parfiimierten Sirup eingeweicht
und dann gekiihlt auf geschabtem Eis mit geraspelter griiner Mango serviert. Ich habe dieses Gericht
im Laufe der Jahre in zahlreichen Varianten zubereitet. Dieses Rezept ist eine meiner Lieblingsvariati-
onen. Es basiert auf den Prinzipien eines traditionellen som choon, verwendet aber westliche Zutaten.
Feigenbdume gedeihen ja auch hierzulande in manchen Regionen. Vielleicht wachst ja einer in lhrem
Garten oder im Garten von Freunden? Halten Sie Ausschau nach Feigenbdumen, denn schon ein paar
gepfliickte Blatter reichen fir die Herstellung von Zuckersirup, wie er hier im Rezept verwendet wird,
aus. Die Blatter haben ein sliRes, kokosnussartiges Aroma, das sich perfekt fur dieses thailandische
Dessert eignet. Wenn Sie keine Feigenblatter zur Verfligung haben, lassen Sie sie einfach weg. Auch

ohne Feigenblatter entsteht ein herrlich aromatischer Sirup fiir die Friichte.

FUR 8 PERSONEN

3 EL Pandansaft (Seite 180) oder
% TL Pandansaftkonzentrat

320 g Zucker

¥4 TL Salz

1fingerlanges Stiick getrocknete
Schale einer Bio-Mandarine
(Seite 34)

fein abgeriebene Schale einer
Kaffir-Limette oder Limette

1 Pandanblatt, verknotet

100 g Feigenblatter (nach Belieben)

frisch gepresster Saft von einer
% Mandarine

frisch gepresster Saft von einer
% Limette

Litschis (aus der Dose),
abgegossen und abgetropft

200 g frische Erdbeeren, je nach
GroRe halbiert oder geviertelt

100 g Rhabarber (am besten
Yorkshire Forced Rhubarb),
geputzt und fein gehackt
oder 1 griiner Apfel
(z.B. Granny Smith)
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Den Pandansaft und 1 Essloffel Zucker in einer groRen Schiissel
mit 500 ml Wasser verriihren, bis sich der Zucker vollstandig
aufgel6st hat und das Wasser eine leuchtend griine Farbe
angenommen hat. Nach Bedarf etwas mehr von dem Pandan-
saft hinzufligen, um eine intensive Farbe zu erhalten. Die
Flussigkeit in einen Kunststoffbehalter gieBen und tiber Nacht
in das Tiefkuhlfach stellen.

Am nachsten Tag den restlichen Zucker in einem groRen Topf
in 500 ml Wasser verriihren und bei schwacher Hitze 5 Minuten
koécheln lassen, um einen Zuckersirup herzustellen. Sobald sich
der Zucker vollstandig aufgeldst hat, etwa 2 Minuten weiterko-
cheln lassen. Vom Herd nehmen und Salz, Mandarinenschale,
abgeriebene Schale der Kaffir-Limette oder Limette, Pandan-
blatt und Feigenblatter (falls verwendet) hinzufiigen. Den Sirup
fir mindestens 5 Stunden beiseitestellen. Sobald der Sirup
durchgezogen und auf Zimmertemperatur abgekihlt ist, mit
dem Mandarinen- und Limettensaft aromatisieren. Der Sirup
sollte siB schmecken, mit einer leicht salzig-sduerlichen Note.

Das gefrorene Pandaneis herausnehmen und vorsichtig mit
einem SteinstdRel im Morser zerstoRRen, bis eine Crushed-
Ice-Textur entsteht. Eis, Litschis und Erdbeeren auf einzelne
Servierschalen verteilen und den duftenden Sirup dartber-
traufeln. Rhabarber oder Apfel dariiberstreuen und servieren.

Hinweis: Ich verarbeite fir dieses Dessert gern Treibrhabarber
(Yorkshire Forced Rhubarb), eine lokale Spezialitat, die aus-
schlieRlich im Gebiet um Yorkshire im Norden Englands an-
gebaut wird und von daher nur schwer auBerhalb von Grof2-
britannien zu bekommen ist. Dafiir werden Rhabarberstangen
im Winter in geheizten Hallen bei volliger Dunkelheit zum
Austreiben gebracht. Die Rhabarberstangen erhalten so einen
intensiveren Geschmack und eine zartere Struktur als gewohn-
licher Rhabarber. Sie kdnnen stattdessen aber auch den hier-
zulande wachsenden Rhabarber verwenden.
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Dieses Kapitel befasst sich mit Zubereitungen, die ich als »Basics« bezeichne,
aber vielleicht wéare es besser, sie als Grundrezepte fir die Zubereitung der
Gerichte in diesem Buch zu beschreiben. Ich beginne das Kapitel mit einem der
zentralen Lebensmittel der thailandischen Kiiche: Reis. Sie erfahren etwas liber
die beiden wichtigsten Reissorten, die in Thailand tagtéaglich konsumiert werden,
und wie man diese zubereitet. Man konnte sagen, dass die Beherrschung des
Reiskochens sogar noch wichtiger ist als jede andere Technik oder jedes andere
Rezept in diesem Buch, wenn man bedenkt, dass samtliche thailandische Gerichte
stets zusammen mit Reis gegessen werden.

Weitere Rezepte in diesem Kapitel konzentrieren sich auf Zubereitungen,
die sehr haufig in den Rezepten dieses Buchs verwendet werden — angefangen
von Briithen und Chilipulver, bis hin zu Relishes und Dips. Die beiden letztgenannten
Zubereitungen gehoren zu den &ltesten Gerichten Thailands und finden sich
schon in den frithesten Aufzeichnungen thailandischer Kochkultur.

Die Rezepte in diesem Kapitel sind eine sehr reduzierte Auswahl an »Basics«
und liefern bei Weitem keine erschopfende Darstellung der Grundlagen der
thailandischen Kiiche. Immerhin erhalten Sie hier einen Leitfaden fiir verschiedene
Grundrezepte, mit denen Sie zu Hause auf unkomplizierte Weise thailandische
Gerichte zubereiten konnen.
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Reis

Man kann ohne Ubertreibung sagen, dass es ohne Reis keine thailidndische Kiiche gibe. Reis ist fiir das
thailandische Volk ein enorm wichtiges und heiliges Nahrungsmittel, das tief in der Kultur, Religion und
Tradition des Landes verwurzelt ist. Es ist vollig undenkbar, eine Mahlzeit ohne Reis zu servieren. In der
frihen thailandischen Geschichte war Reis das Herzstiick einer Mahlzeit, vielleicht ergénzt durch eine
scharfe Chilipaste (nahm prik) fiir mehr Geschmack und Wiirze, einen Teller mit Gemuse und, wenn
man Glick hatte, etwas Fleisch oder Fisch. Im Laufe der Jahrhunderte und mit dem Aufstieg der Mit-
telschicht in Thailand entwickelte sich auch die Kultur des Kochens in Thailand weiter und der Wunsch
nach aufwendigeren Gerichten zum Reis. Heute génnen sich die Thailander mehr Fleisch, Fett und
andere teurere Lebensmittel, aber wie schon bei ihren Vorfahren steht der Reis nach wie vor im Mittel-
punkt einer Mahlzeit. Thailandische Kéche haben ihre Gerichte seit Jahrhunderten so kreiert, dass sie
zusammen mit Reis gegessen werden. Dies erklart in gewisser Weise, warum die Gerichte im kulinari-
schen Repertoire der Thailander so intensiv gewiirzt sind: Sie sind dazu gedacht, Reis zu begleiten und
zu wiirzen. Diese Pramisse sollte man auch heute beim Verzehr thailandischer Gerichte beachten. Sie
erklart, warum es ein Fehler ware, ein scharfes Curry oder ein Wokgericht ohne Reis zu essen. Man
kénnte es mit dem Verzehr von Spaghetti Bolognese vergleichen — nur ohne die Spaghetti. Sie werden
mir zustimmen, das dies ziemlich absurd wiére. Thailandische Gerichte brauchen Reis, um ihre intensi-
ven Aromen zu mildern, und gleichzeitig sind sie auf diese starken Aromen angewiesen, um die Reis-
kérner zu wiirzen. Das soll nicht heiBen, dass Reis keinen Geschmack hat: Seine subtile Nussigkeit und
sein Duft erganzen viele thailandische Gerichte nicht nur, sondern vervollstédndigen sie. Reis ist das Yin
zum Yang fiir eine ausgewogene thailandische Mabhlzeit.

khao hom mali

Gedampfter Jasminreis

Nicht alle Jasminreiskorner sind gleich. Auf den Markten in Thailand sieht man Reisverkaufer mit ver-
schiedenen Behaltern. Diese enthalten jeweils rohe Reiskérner aus verschiedenen Provinzen und mit
unterschiedlichen Reissorten und Reifungsstufen, so wie man auf dem Markt an einem Kéasestand
erwartet, dass verschiedene Kasesorten pasentiert werden. Die verschiedenen Reiskdrner haben
unterschiedliche Preise. Am teuersten ist der Reis, der kurz nach der Ernte verkauft wird, wenn der
Wassergehalt am hochsten und der Reis am aromatischsten ist. In Europa haben wir eigentlich nur
Zugang zu Reis aus neuer Ernte, der ein Jahr lang in Sacken gereift ist. Er hat einen geringeren Was-
sergehalt und lasst sich daher leichter und gleichméaRiger dampfen. An diesem Reis gibt es nichts
auszusetzen, denn die Kérner haben immer noch einen herrlichen Duft. Ich empfehle Ihnen, nach Reis
aus Thailand Ausschau zu halten, da er das beste Aroma hat und am besten zu den Gerichten in diesem
Buch passt. Wie bereits auf Seite 40 erwahnt, ist es empfehlenswert, sich einen elektrischen Reisko-
cher anzuschaffen, denn er macht lhnen das Leben leichter und ist ein unverzichtbares Utensil fiir
jeden, der regelméaRig thailandische Gerichte kocht. Im Folgenden ist fir die Zubereitung von Reis
sowohl eine Methode fir den elektrischen Reiskocher als auch fiir die Verwendung eines Kochtopfs
mit Deckel angegeben. Bei Rezepten mit der »Absorptionsmethode« messe ich die Reismenge generell
mit einer Tasse ab, da ich finde, dass die Volumenmessung in diesem Fall genauer ist. In der Regel
rechne ich mit einer Standardtasse Reis fur zwei Personen. Die folgende Kochanleitung ergibt daher
eine Reismenge fiir vier bis sechs Personen.
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FUR 4-6 PERSONEN

400 g (2 Tassen) Langkorn-Jasminreis (bevorzugt aus Thailand)

KOCHMETHODE FUR DEN
ELEKTRISCHEN REISKOCHER

Den Reis in einer groBen Schiissel unter flieRen-
dem kaltem Wasser abspiilen und dabei den Reis
im Wasser umrihren. Durch die Gberschiissige
Starke aus den Reiskérnern wird das Wasser
trib. AbgieRen und den Spiilvorgang noch
zweimal wiederholen. Den Reis in ein feinma-
schiges Sieb abgieRen und abtropfen lassen.

Den gesplilten und abgetropften Reis in den
Reiskocher geben und gleichmaRig darin
verteilen, dann 600 ml Wasser zugieRen
(der Reis sollte bedeckt sein).

Mein Tipp: Méchten Sie eine traditionelle
Methode zur Bestimmung der Wassermenge
verwenden, dann halten Sie Ihren Zeigefinger
senkrecht in das Wasser, sodass die Fingerspitze
die Oberflache des Reises beriihrt. Das Wasser
sollte bis zum ersten Glied lhres Zeigefingers
reichen — so haben meine GroBmutter und
meine Mutter mir das Reiskochen beigebracht.
Ich wende diese Methode heute noch an.

Den Deckel des Reiskochers schlieRen und
die Dampftaste driicken, die in der Regel mit
»cook« beschriftet ist.

Wenn der Reis fertig gedampft ist, zugedeckt

5 bis 10 Minuten stehen lassen, damit der
Restdampf im Kocher in den Reis einziehen kann
und die Kérner prall und zart werden. Nachdem
der Reis etwas ausgedampft ist, den Reiskocher
6ffnen und den Reis von unten nach oben mit
einem Kochl6ffel auflockern. Das Ziel ist es,

die einzelnen Reiskdrner zu trennen, ohne sie
zu zerdriicken oder zu zerbrechen. Sollte der
Reiskocher liber eine Warmhaltefunktion
verfligen (was bei fast allen Modellen der Fall
ist), diese Einstellung wiéhlen, um den Reis
einige Stunden warm und locker zu halten,
wenn er nicht sofort serviert werden soll.

Basics

KOCHMETHODE MIT
TOPF UND DECKEL

Den Reis wie nebenstehend beschrieben
spiilen und abgiel3en.

Den gespiilten und abgetropften Reis in einen
mittelgroBen Topf mit einem dicht schlieBenden
Deckel geben, mit 600 ml Wasser bedecken und
evtl. die nebenstehend beschriebene traditio-
nelle Zeigefingermessmethode anwenden.

Wasser und Reis bei starker Hitze und ohne
Deckel schnell aufkochen. Wenn das Wasser
kocht, den Reis umriihren, den Deckel auf den
Topf setzen und die Hitze reduzieren. Den Reis
12 bis 15 Minuten kdcheln lassen, dabei in den
ersten 12 Minuten den Deckel nicht entfernen,
da der entweichende Dampf zu einem ungleich-
maRigen Kochergebnis fiihrt. Nach 12 Minuten
den Reis priifen (es sollte kein Wasser mehr im
Topf zu sehen sein und die Kérner sollten weich
sein, aber noch ihre individuelle Struktur haben).
Falls der Reis noch hart ist oder Wasser im Topf
vorhanden ist, bei geschlossenem Deckel ein
paar Minuten weiterkochen. Wenn der Reis
fertig gedampft ist, 5 bis 10 Minuten zugedeckt
stehen lassen, damit der Restdampf im Topf
wieder in den Reis einziehen kann und die
Koérner prall und zart werden. Nachdem der Reis
etwas ausgedampft ist, den Deckel abnehmen
und den Reis mit einem Loffel oder einer Gabel
von unten nach oben auflockern. Das Ziel ist es,
die einzelnen Reiskérner zu trennen, ohne sie zu
zerdriicken oder zu zerbrechen. Sofort servieren.
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Klebreis

Klebreis ist der bevorzugte Starkelieferant des nérdlichen und benachbarten norddstlichen Thailands
und der Region Isan. Die Reiskérner miissen mehrere Stunden lang eingeweicht werden, bevor sie
gedampft werden kénnen. Daher ist dies traditionell die letzte Aufgabe in einem thailandischen Haus-
halt, bevor man zu Bett geht. Ich finde es ganz romantisch, wenn ich den Klebreis ins Bett bringe,
bevor ich mich selbst schlafen lege. Beim Einweichen nimmt der Reis das Wasser auf und quillt auf. Es
mag selbstverstandlich klingen, aber achten Sie darauf, den Reis mit genligend Wasser zu bedecken,
damit er nicht knochentrocken ist, wenn Sie ihn kochen wollen. Ich empfehle, den Reis nicht [anger als
12 Stunden einzuweichen, da er dann dazu neigt, durch die Ubersattigung beim Dampfen zu Brei zu
werden. In thailandischen Haushalten wird Klebreis in geflochtenen Bambuskérben Giber groen koni-
schen Topfen gedampft, in denen die gequollenen Reiskdrner in 20 Minuten gar sind. Sie kdnnen zu
Hause einen Dampfeinsatz aus Metall verwenden oder die traditionelle Methode mit einem Bambus-
dampfer imitieren. Noch besser wire ein Klebreisdampfgerat, das man online giinstig kaufen kann. Ich
gebe zu, dass der duftende Geruch von in Bambus gedampftem Reis, der wahrend des Kochens durch
das Haus zieht, etwas besonders Beruhigendes an sich hat. Ich gebe oft ein geknotetes Pandanblatt
(Seite 37) in das kochende Wasser, um den Duft zu verstéarken, aber das ist nicht unbedingt notwendig.

FUR 4-6 PERSONEN Den Klebreis in eine groRe Schiissel oder einen Behélter geben

400 g Klebreis (bevorzugt und mit reichlich kaltem Wasser bedecken. (Mein Tipp: min-
aus Thailand) destens 5 cm Wasser liber dem Reis stehen lassen.) Den Reis

1 Pandanblatt, verknotet mindestens 5 Stunden, besser aber tiber Nacht, einweichen.

h Belieb
(LachiESIEERD) Den eingeweichten Reis in ein Sieb abgieen und in eine grolle

Schissel flllen. Dann den Reis unter flieBendem kaltem Wasser
abspilen und dabei im Wasser umriihren. Das Wasser wird
triib, da Uberschiissige Starke aus den Reiskérnern ausgelaugt
wird. Dieses Wasser abgielen und den Spiilvorgang noch
zweimal wiederholen. Den Reis in ein feinmaschige Sieb
abgieRen und gut abtropfen lassen. Beiseitestellen.

Wasser etwa 5 cm hoch in einen Topf fiillen und bei starker
Hitze aufkochen. Zu diesem Zeitpunkt das Pandanblatt, falls
verwendet, zum Wasser hinzufiligen.

Die Hitze so reduzieren, dass der Reis gleichmaRig kdcheln
kann. Nun den eingeweichten Klebreis in den Dampfeinsatz
oder Bambusdampfer geben und grob anhiufen. (Uberraschen-
derweise fallen nur wenige Koérner durch die Locher des
Dampfeinsatzes. Es ist daher nicht notwendig, den Reis auf
einen Teller zu legen, der den Dampf daran hindern wiirde,

den Reis zu durchdringen.) Den Dampfeinsatz (iber das
kochende Wasser stellen und den Reis etwa 25 Minuten
dampfen, bis die Kérner ganz zart, aber leicht bissfest sind.

Der Reishiligel muss nach der Halfte des Dampfvorgangs
gewendet werden. Dabei den Reishiigel etwas auseinander-
ziehen und priifen, ob die Kérner in der Mitte weich sind

(dies zeigt an, dass der Reis vollstandig gar ist). Den Reis aus
dem Dampfgarer nehmen und in eine groRe Schissel umfullen.
Mit einem Teller abdecken und vor dem Servieren etwa

10 Minuten ausdampfen lassen.

196 ngaai






nahm cheua

Brihen

Brithen gehoren nicht nur in Thailand zu den Grundnahrungsmitteln. Sie kommen in allen Kiichen der
Welt vor, die ich erforscht habe, und sorgen fiir Tiefe, Ausgewogenheit und Konzentration, die den
endgiiltigen Geschmack eines Gerichts beeinflussen. Meiner Erfahrung nach kann eine gute Briihe
nicht nur ein Gericht verandern, sondern auch als eigenstandiges Gericht verwendet werden, wie es in
Thailand Ublich ist. Manchmal wird eine einfache Briihe aus Knochen zusammen mit einer gréRBeren
Mahlzeit serviert, vielleicht mit ein paar Stiickchen gekochtem Gemiise. Briihen werden wahrend der
gesamten Mabhlzeit zwischendurch gegessen, um den Gaumen zu beruhigen und eine Pause vom
scharfen Essen einzulegen. Diese fast neutralen Brithen und auch die Suppen der thailandischen Kiiche
gleichen in der Regel die scharfen und intensiv gewiirzten Gerichte aus, die diese Kiiche pragen. Thai-
landische Briihen sind in der Regel leichter, einfacher und weniger kraftig als die in westlichen Léandern
bekannten Zubereitungen. Selten werden dafiir Knochen vor dem Kochen geréstet. Stattdessen
bevorzugen die thailandischen Kéchinnen und Kéche von Anfang an das Blanchieren, um eine Briihe
mit einem frischen, klaren Geschmack zu erhalten. Mir sind die Vorziige sowohl der thailandischen als
auch der westlichen Briihen bewusst und ich habe Elemente aus beiden Kulturen fiir die Gerichte, mit
denen ich zu Hause und im Restaurant koche, gemischt. Wenn Sie diese Briilhen zum ersten Mal zube-
reiten, dann empfehle ich lhnen, einfach den Rezepten zu folgen, damit Sie verstehen, wie die einzel-
nen aromatischen Zutaten miteinander harmonieren und sich gegenseitig unterstiitzen. Auf diese
Weise kénnen Sie dann irgendwann souverén lhre eigenen Briihen kreieren — mit dem, was Sie gerade
zur Hand haben. Dabei kdnnen Sie zum Aromatisieren auch Gemiisereste und verschiedene Zutaten
verarbeiten, um in lhrer Kiiche nichts zu verschwenden.
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Gemisebrihe

Ich bevorzuge eine leichte Gemiisebriihe mit einem subtilen, aber echten Gemiisegeschmack, die ich
fir eine Vielzahl von Gerichten verwenden kann. Man kann gleich eine groRere Menge davon zuberei-
ten und sie portionsweise einfrieren. Sie werden feststellen, dass das Rezept eher allgemein gehalten
ist. Es ist flexibel zu handhaben. Sie kénnen alles Gemise verarbeiten, das Sie gerade zur Hand haben,
um eine herrlich duftende Briihe herzustellen.

ERGIBT 2-3 LITER

2 harte, duBere Blatter
eines WeilRkohls

1 weilRe Zwiebel, geschalt
und geviertelt

3 Fruhlingszwiebeln, geputzt
und grob gehackt, oder
besser noch, die ansonsten
weggeworfenen Wurzeln,
Spitzen und duBeren Blatter
der Frihlingszwiebeln
(sie enthalten reichlich Aroma)

1 mittelgroRe Mé&hre, grob gehackt,
oder das gleiche Gewicht an
weilRem Rettich oder Daikon

2 Stangen Staudensellerie,
grob gehackt

3 EL Pilzstiele

3 EL grob gehackten Koriander

4-5 Knoblauchzehen, geschalt
und angedriickt

1 walnussgroRes Stiick Ingwer,
geschalt und in Scheiben
geschnitten

1 Pandanblatt, verknotet
(nach Belieben)

Y2 TL weiRe Pfefferkdrner

Alle Zutaten in einen Suppentopf geben.

Den Topf mit so viel Wasser bedecken, dass es etwa 5 cm
tUber dem Gemise steht, dann bei starker Hitze aufkochen.

Sobald das Wasser kocht, die Hitze reduzieren und das
Gemise etwa 2 Stunden kdcheln lassen. Das Wasser sollte
leicht blubbern und kleine Blasen an der Oberflache bilden.

Die Briihe durch ein feinmaschiges Sieb abgieRen und das
Gemise und die Gewiirze entsorgen. Die Briihe vollstéandig
abkiihlen lassen. In einem luftdichten Behalter im Kihlschrank
bis zu drei Tage aufbewahren oder portionieren und einfrieren.
Sie halt sich im Tiefkiihlfach sechs Monate.
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Huhnerbrihe

Dies ist ein Beispiel fiir eine Mischung aus asiatischen und westlichen Zubereitungen, die eine leichte,
aber kraftig gewirzte Hihnerbriihe ergibt. Ich ziehe hier das Résten der Knochen dem Blanchieren
vor, da ich der Meinung bin, dass der Geschmack von Hahnchenfleisch subtil genug ist, um nicht Gber-
méchtig zu werden, wenn es durch das Rosten einen dunkleren und volleren Geschmack erhalt. Anders
als bei den Gefliigelfonds und Hiithnerbriihen, die in der westlichen Kultur hergestellt werden, réste ich
das Gemise nicht an und gebe Ingwer, Zitronengras und Koriander hinzu, um der fertigen Briihe eine
gewisse Leichtigkeit zu verleihen.

ERGIBT 2-3 LITER

1,5 kg Hahnchenknochen

500 g Hahnchenfligel
(Sie kdnnen stattdessen auch nur
Hahnchenknochen verwenden,
dann jedoch das Gewicht auf
2 kg erhéhen)

1 weile Zwiebeln, geschalt
und geviertelt

3 Fruhlingszwiebeln, grob gehackt,
oder besser noch, die ansonsten
weggeworfenen Wurzeln,
Spitzen und duBeren Blatter
der Friihlingszwiebeln (sie
enthalten reichlich Aroma)

4 EL grob gehackten Koriander

4-6 Knoblauchzehen,
geschalt und angedriickt

1fingerlanges Stick Ingwer,
geschalt und in Scheiben
geschnitten

1 Stangel Zitronengras, grob
gehackt, oder besser noch,
die ansonsten weggeworfenen
Wurzeln, Enden, Spitzen und
auBeren Blatter von Zitronengras
(sie enthalten reichlich Aroma)

1 Pandanblatt, verknotet
(nach Belieben)

% TL weiBe Pfefferkorner

200

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Hahnchenknochen und -fliigel unter flieRendem kaltem
Wasser abbrausen und gut abtropfen lassen. Die Knochen mit
einem Hackmesser in etwa 10 cm groRe Stiicke schneiden, die
Hahnchenfliigel ganz lassen. Alles auf ein Backblech legen und
etwa 25 Minuten im Ofen résten, bis die Knochen goldbraun
und knusprig sind. Das Fett, das wahrend des Réstens austritt,
abgieRen und evtl. fiir eine andere Verwendung aufbewahren.
Das ausgelassene Fett nicht in die Briihe geben, da sie sonst
trib wird.

Die gerosteten Knochen und Fliigel mit den tGbrigen Zutaten

in einen Suppentopf fiillen. So viel Wasser in den Topf fiillen,
dass es etwa 5 cm liber den Knochen und dem Gemdiise steht.
Bei starker Hitze aufkochen. Sobald das Wasser kocht, die
Hitze reduzieren und 2 Stunden kocheln lassen. Das Wasser
sollte leicht blubbern und kleine Blasen an der Oberflache
bilden. Die Briihe durch ein feinmaschiges Sieb abgieen und
Gemise, Gewiirze und Knochen (die Hahnchenfliigel evtl. fiir
eine andere Verwendung beiseitestellen, siehe Tipp) entsorgen.

Die Briihe vollstéandig abkiihlen lassen und nach Belieben das
Fett und Schaum von der Oberflache abschopfen, wéahrend die
Briihe abkihlt. Die Brithe kann in einem luftdichten Behalter im
Kihlschrank bis zu drei Tage aufbewahrt oder in Portionen bis
zu sechs Monate tiefgefroren werden.

Mein Tipp: Ich bewahre die weich geschmorten Hihnerfligel
nach dem AbgieRen der Briihe fiir eine andere Zubereitung auf.
Lassen Sie sie die Fliigel dazu erst ausdampfen und etwas
abkiihlen, bevor Sie sie im vorgeheizten Ofen bei 220°C etwa

5 Minuten rosten, damit sie schon knusprig und golden werden.
Alternativ kdnnen Sie sie auch in einer Pfanne in heiBem Ol

bei etwa 180°C 2 bis 3 Minuten frittieren, damit sie kross und
goldbraun werden. Wiirzen Sie sie mit etwas Salz und geréste-
tem Chilipulver (Seite 213) und genieRen Sie die knusprigen
Huhnerfligel als Snack mit einem eiskalten Bier!

ngaai



nahm cheua mu

Fleischbriihe vom Schwein

Dies ist die bevorzugte Briihe in Nord-und Nordostthailand, da in diesen Teilen des Landes viel Schwei-
nefleisch verzehrt wird. Ich verwende gern Schweinerippchen, da die gekochten Knochen in einer
leicht gewiirzten Knochenbriihe als Beilage oder leichte Mahlzeit serviert werden kénnen, sodass
nichts verschwendet wird. Wenn Sie andere Schweineknochen zur Verfligung haben, werden Sie mit
diesem Rezept ahnliche Ergebnisse erzielen. Es ist Uberdies nachhaltiger, das zu verwenden, was man
zur Hand hat, als zuséatzliche Knochen zu kaufen. Wenn Sie der Briihe einen fettigeren Kérper verleihen
mochten, fligen Sie einen gehackten Schweinefull zu den Rippchen oder Knochen hinzu.

ERGIBT 2-3 LITER

2 kg Schweinerippchen in ca.
8 cm lange Stiicke gehackt
(Sie kénnen stattdessen auch nur
Schweineknochen verwenden)

1 weilRe Zwiebel, geschalt und
geviertelt

3 Fruhlingszwiebeln, grob gehackt
oder besser die ansonsten
weggeworfenen Wurzeln,
Spitzen und duBeren Blatter
der Friihlingszwiebeln
(sie enthalten reichlich Aroma)

1 mittelgroBe Mohre, gehackt,
oder das gleiche Gewicht an
weiem Rettich oder Daikon

4 EL grob gehackten Koriander

4—-6 EL Knoblauchzehen, angedriickt

1fingerlanges Stuck Ingwer, geschalt
und in feine Scheiben geschnitten

1 Sténgel Zitronengras, grob gehackt,
oder besser noch, die ansonsten
weggeworfenen Wurzeln,
Enden, Spitzen und duBeren
Blatter von Zitronengras (sie
enthalten reichlich Aroma)

1 Pandanblatt, verknotet
(nach Belieben)

% TL weiBe Pfefferkérner

Schweinerippchen unter flieRendem kaltem Wasser abbrausen.
In einen Suppentopf legen und mit so viel Wasser bedecken,
dass es etwa 3 cm liber den Knochen steht. Bei starker Hitze
aufkochen. Sobald das Wasser kocht, den Herd ausschalten,
die Schweineknochen herausnehmen, abtropfen lassen und
unter flieRendem kaltem Wasser gut abbrausen. Durch dieses
Kaltblanchieren werden Blut und Verunreinigungen aus den
Knochen entfernt, damit die fertige Briihe purer schmeckt und
appetitlicher aussieht. Den Suppentopf griindlich reinigen

und den Schaum vom Boden und den Seiten entfernen.

Die blanchierten Knochen zuriick in den Topf legen und mit
so viel Wasser bedecken, dass es etwa 5 cm Uiber den Knochen
steht. Bei starker Hitze aufkochen.

Sobald das Wasser kocht, die Hitze reduzieren und 2 Stunden
kécheln lassen. Das Wasser sollte leicht blubbern und kleine
Blasen an der Oberflache bilden. Wenn es zu stark blubbert,
ist es zu heilR.

Nach 2 Stunden die restlichen Zutaten hinzufiigen und
weitere 1 bis 2 Stunden kécheln lassen.

Die Bruihe durch ein feinmaschiges Sieb abgieRen und Gemiise,
Gewiirze und Knochen entsorgen, aber die Schweinerippchen
fur eine andere Verwendung beiseitestellen (siehe Tipp). Die
Briihe vollstandig abkiihlen lassen. Sie kann in einem luftdichten
Behalter im Kihlschrank bis zu drei Tage aufbewahrt werden
oder in Portionen bis zu sechs Monate tiefgefroren werden.

Mein Tipp: Erhitzen Sie 3 bis 4 Schoépfkellen der Schweine-
fleischbriihe zusammen mit den Rippchen in einem groRRen
Topf bei mittlerer Hitze 3 bis 5 Minuten und wiirzen Sie die
Briihe leicht mit Fischsauce und je 1 Prise Zucker und frisch
gemahlenem weilRem Pfeffer. Verfeinern Sie die Briihe mit fein
geschnittenem Ingwer, klein geschnittener Frihlingszwiebel
und Korianderblattern und servieren Sie sie mit Jasminreis als
leichte Mahlzeit — oder genielBen Sie sie als einfache Suppe
(gaeng jeut sii krong mu) und Teil einer thaildndischen Mahlzeit.
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Rinderbrihe

Fur mich ist eine Briihe aus Rinderknochen die Urmutter aller Briihen, aber sie sollte mit Bedacht ver-
wendet werden, da ihr kraftiges, volles Aroma den Geschmack eines Gerichts dramatisch verandern
kann. Ich wiirde diese robuste Briihe zum Beispiel niemals als Grundlage fiir eine scharf-saure Suppe
(dtom yum) oder ein saures Curry (gaeng som) verwenden, da der Geschmack der Rinderbriihe die
duftenden Aromaten dominieren wiirde, die bei diesen Suppen im Mittelpunkt stehen sollten. Rinder-
briihe passt jedoch gut zu einem Gericht wie Erdnuss-Curry mit Rindsbackchen und Thai-Basilikum
(gaeng panang neua, Seite 148), bei dem der Proteinlieferant bereits Rindfleisch ist und die Aromen
des Gerichts kraftig genug sind, um von der reichhaltigen Briihe nicht dominiert zu werden.

ERGIBT 2-3 LITER

2 kg Rinderknochen, fir den
Suppentopf etwas zerkleinert

2 weille Zwiebeln, geschalt und
geviertelt

1 mittelgroRe Mé&hre, gehackt,
oder das gleiche Gewicht an
weiem Rettich oder Daikon

3 EL Pilzstiele oder ein paar
getrocknete Shiitake-Pilze

4 EL grob gehackten Koriander

6—8 Knoblauchzehen, geschalt
und angedriickt

1 fingerlanges Stiick Ingwer, geschélt

und in Scheiben geschnitten

2 Stangel Zitronengras, grob
gehackt, oder besser noch,
die ansonsten weggeworfenen
Wourzeln, Enden, Spitzen und

auleren Blatter von Zitronengras

(sie enthalten reichlich Aroma)
% EL schwarze Pfefferkorner
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Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Rinderknochen unter flieBendem kaltem Wasser abbrausen
und gut abtropfen lassen. Die Knochen auf ein Backblech legen
und im Ofen etwa 20 Minuten résten, bis die Knochen gold-
braun und knusprig sind. Das Fett, das wahrend des Réstens
austritt, abgieBen und evtl. fir eine andere Verwendung
aufbewahren. Das ausgelassene Fett nicht in die Briihe geben,
da sie sonst trib wird.

Die gerosteten Knochen in einen Suppentopf legen und
mit so viel Wasser bedecken, dass es etwa 5 cm tiber den
Knochen steht. Bei starker Hitze aufkochen.

Sobald das Wasser kocht, die Hitze reduzieren und die
Knochen etwa 2 Stunden kécheln lassen. Das Wasser sollte
leicht blubbern und kleine Blasen an der Oberflache bilden.
Wenn es zu stark blubbert, ist es zu heil3.

Nach etwa 2 Stunden die restlichen Zutaten hinzufiigen
und weitere 2 Stunden kocheln lassen.

Die Bruihe durch ein feinmaschiges Sieb abgieRen und Gemiise,
Gewiirze und Knochen entsorgen. Die Briihe wieder in den

Topf flllen und eine 1 Stunde kdcheln lassen, bis sie um ein
Viertel eingekocht ist. Dadurch intensiviert sich der Geschmack.
Die Briihe vollstandig abkihlen lassen und das Fett und Schaum
von der Oberflache abschépfen. Die Brithe kann in einem
luftdichten Behalter im Kiihlschrank bis zu drei Tage aufbewahrt
werden oder in Portionen tiefgefroren werden. Sie halt sich

bis zu sechs Monate im Tiefkiihlfach.

Mein Tipp: Ich nage gern an knusprig gebratenen Rinder-
knochen. Wenn Sie das ebenfalls mégen, dann folgen Sie
den Schritten im Tipp fiir Hiithnerbriihe (Seite 200).

Die obige Methode kann auch fiir die Herstellung von Briihe aus
Kalbsknochen und aus Knochen von Wild verwendet werden.

ngaai



nahm cheua pla

Fischbrihe

Wenn es um Fischbriihe geht, strebe ich eine leichte, frisch schmeckende und duftende Briihe an, die
mit aromatischen Zutaten wie Koriander, Ingwer und Zitronengras aromatisiert ist. Die Stiele des
Thai-Basilikums geben einen subtilen Anisgeschmack, der mit der Verwendung von Fenchel und Dill in
der traditionellen Fischbriihe der européischen Kiiche vergleichbar ist. Es ist wichtig zu erwahnen,
dass Sie nur Graten und Karkassen von weiRen Fischen wie Kabeljau, Seehecht, Wolfsbarsch und
Plattfischen (Steinbutt, Glattbutt, Seezunge) verwenden sollten. Die Fischkarkassen miissen von Blut
gereinigt und die Kiemen entfernt werden, da diese einen bitteren Geschmack geben und die fertige
Briihe trib machen. Fischkopfe liefern der Briihe viel Geschmack und enthalten natirliche Gelatine,
die dem Ganzen etwas Flle verleiht. Graten und Képfe von Lachs, Makrele und Thunfisch machen die
Briihe dagegen fettig und unappetitlich. Wenn ich Graten von diesen Fischen tbrig habe, rduchere ich
sie fir langere Zeit lGiber Kokosnussschalen und Holzkohle, sodass sie ihre Fettigkeit verlieren und
stattdessen mit dem Geschmack des Rauchs impréagniert werden. Diese Graten kénnen dann zum
Wiirzen von Briihen genutzt werden, ahnlich wie bei pla krob, einer alten thailandischen Zutat, die aus
Uber Kokosnuss gerducherten und getrockneten Fischen hergestellt wird.

ERGIBT 2 LITER

1,5 kg Graten von weil¥fleischigen
Fischen

500 g Fischkopfe, die Kiemen
und Augen entfernt

1 Stiick getrocknete Kombualge

1 weilRe Zwiebel, geschalt und
geviertelt

3 Fruhlingszwiebeln, grob gehackt,
oder besser noch, die ansonsten
weggeworfenen Wurzeln,
Spitzen und duBeren Blatter
der Frihlingszwiebeln
(sie enthalten reichlich Aroma)

1 Stange Staudensellerie,
grob gehackt

1 Handvoll grob gehackten
Koriander

4—6 Knoblauchzehen, geschalt
und angedriickt

1 fingerlanges Stiick Ingwer, geschélt
und in Scheiben geschnitten

2 Stangel Zitronengras, grob
gehackt, oder besser noch, die
ansonsten weggeworfenen
Wurzeln, Enden, Spitzen und
auBeren Blatter von Zitronengras
(sie enthalten reichlich Aroma)

1 Handvoll grob gehackten
Thai-Basilikum

1 Pandanblatt, verknotet
(nach Belieben)

% TL weiRe Pfefferkdrner

Die Fischgraten und -képfe unter flieRendem kaltem Wasser
abbrausen und das Blut entfernen. In einen Suppentopf legen
und mit so viel Wasser bedecken, dass es etwa 3 cm tber den
Gréten steht. Bei starker Hitze aufkochen. Sobald das Wasser
kocht, den Herd ausschalten, die Graten herausnehmen,
abtropfen und unter flieBendem kaltem Wasser abbrausen.
Den Suppentopf griindlich reinigen und jeglichen Schaum
vom Boden und den Seiten entfernen.

Die Graten mit den tibrigen Zutaten in den Topf geben und
mit so viel Wasser bedecken, dass es etwa 5 cm tber den
Graten und dem Gemdse steht. Bei starker Hitze aufkochen.

Sobald das Wasser kocht, die Hitze reduzieren und die Briihe
etwa 30 Minuten kécheln lassen. Das Wasser sollte leicht
blubbern und kleine Blasen an der Oberflache bilden. Wenn
die Briihe stark blubbert, ist sie zu heiR. Falls notwendig,
Schaum und Feststoffe von der Oberflache abschopfen.

Den Topf vom Herd nehmen, den Deckel aufsetzen und die
Briihe etwa 1 Stunde ziehen lassen, damit sich die Aromen
entfalten konnen. Wahrend dieser Zeit werden die Graten und
anderen Zutaten auf den Boden des Topfes absinken.

Die Briihe vorsichtig mit einer Schopfkelle abschépfen und
durch ein mit Musselin ausgelegtes feinmaschiges Sieb passie-
ren. Die Graten, die sich am Boden des Topfs abgesetzt haben,
nicht aufriihren oder bewegen, da dies die Briihe triilb macht.
So viel von der Briithe abschépfen wie moglich, bevor die
Graten aufgewiihlt werden. Restliche Briihe, Fischgraten und
andere Zutaten entsorgen.

Die Briihe vollstandig abkiihlen lassen. Man kann sie in einem
luftdichten Behalter im Kiihlschrank bis zu drei Tage aufbewah-
ren oder in Portionen einfrieren. Sie halten sich bis zu sechs
Monate im Tiefkihlfach.
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khreuang gaeng

Currypaste

Im Folgenden stelle ich Ihnen keine speziellen
Rezepte fiir Currypasten vor, sondern gebe
Ihnen allgemein wichtige Infos tber die ver-
schiedenen Zutaten, Stile und Techniken bei der
Zubereitung von thaildndischen Currypasten.

Es gibt hierbei keine strikten Regeln, was richtig
oder falsch ist. Nutzen Sie diesen Abschnitt zum
Thema Currypaste also als Leitfaden und passen
Sie die Methoden und Informationen individuell
an lhre Situation und Kiichenausstattung an.
Wenn Sie sich nicht sicher dabei fiihlen, lhre
eigene Currypaste zu Hause herzustellen, dann
ist das auch in Ordnung. Mir ist es lieber, wenn
meine Leserinnen und Leser die Rezepte in
diesem Buch mit einer fertigen Currypaste
zubereiten (Empfehlungen fir Currypasten-
marken, Seite 32) als {iberhaupt nicht.

Griines Curry (gaeng kheo wan) und rotes
Curry (gaeng phet) sind auRerhalb Thailands
die bekanntesten. Die Vielfalt der im thailandi-
schen Koénigreich erhéltlichen Curry-Gerichte
ist jedoch unglaublich groR und vielfaltig. Die
Zutaten variieren je nach Region und Jahreszeit,
und die Kéchinnen und Kéche wenden zum Teil
unterschiedliche Techniken an. Das Ergebnis
sind Hunderte von Currypasten, die im Laufe
der Zeit in der thailandischen Kiiche entwickelt
und verfeinert wurden.

Die modernen Currypasten bestehen meis-
tens aus den gleichen aromatischen frischen
Zutaten und Gewiirzen: Chilis (getrocknet oder
frisch), Schalotten, Knoblauch, Korianderwurzel,
Galgantwurzel und Garnelenpaste, wobei die
Anteile der einzelnen Zutaten individuell ange-
passt werden, um die Nuancen bestimmter
Geschmacksprofile hervorzuheben. Jede Zutat
sollte in der fertigen Paste herauszuschmecken
sein, ohne dass ein Aroma die anderen domi-
niert. AuBerdem sollten die Zutaten als Ganzes
in einem ausgewogenen Verhéltnis zusammen-
wirken. Ich finde es faszinierend, wie die zahlrei-
chen intensiven Aromen in einer Currypaste auf
harmonische Weise miteinander verschmelzen.
Fir mich ist das eines der Wunder der thailandi-
schen Kiiche. Andere Zutaten in Currypasten
sind Ublicherweise Kaffir-Limettenschale,
Kurkumawurzel, Chinesischer Ingwer, gerostete
Kokosnuss, Erdniisse und getrocknete Gewiirze.
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Bei der Zubereitung einer Currypaste ist es
wichtig, dass die frischen Zutaten vorab gewa-
schen, geputzt, geschalt und fein gehackt
werden, um sie schneller und einfacher zu einer
Paste verarbeiten zu kénnen. In der Regel
werden die hartesten, faserigsten und trockens-
ten Zutaten zuerst in den Mérser gegeben
und zu einer glatten Paste zerstoRen, bevor
die nachste Zutat hinzugefiigt wird.

Je weicher die Zutaten mit héherem Wasser-
gehalt sind, desto nasser und glitschiger wird
die Paste im Mérser und desto schwieriger wird
es, die Zutaten mit den anderen zu vermischen.
Wenn Sie eine Currypaste verarbeiten, stellen
Sie den Morser am besten auf ein gefaltetes
Geschirrtuch, damit er auf der Arbeitsflache
nicht wegrutscht. Wenn Sie auf einem Tisch
oder einer Bank arbeiten, positionieren Sie den
Morser Uber eine Ecke oder tber ein Tischbein,
um die StoRelschlage im Morser abzufedern.

Halten Sie den StoRel fest, wobei das Hand-
gelenk locker bleiben sollte. Lassen Sie beim
StoRRen das Gewicht des StoRels und die Schwer-
kraft die Arbeit fur Sie erledigen. Wenn Sie den
StoRel in den Morser setzen, zielen Sie auf die
Zutaten im Morser und lassen Sie den StoRel
und die Zutaten an der Wand des Morsers
entlanggleiten. Wenn Sie den Vorgang wieder-
holen, entsteht Reibung und Abrieb, wodurch
die Fasern und Zellstrukturen der Zutaten
aufgebrochen werden und schlieRlich miteinan-
der verschmelzen. Es ist praktisch, einen Loffel
zur Hand zu haben, mit dem man immer wieder
etwas von der Paste im Mérser abnehmen kann,
um zu priifen, ob alles gut zerkleinert und
miteinander verbunden ist.

Mochten Sie Currypasten nach dieser traditi-
onellen Methode zubereiten, dann geben Sie die
Zutaten in der im Rezept angegebenen Reihen-
folge in den Mérser. Dies ist die beste Garantie
dafiir, dass man am Ende eine geschmeidige
Paste erhalt, die aromenreich und voll abgerun-
det im Geschmack ist.

Chilis bestimmen wichtige Komponenten der
Paste — einschliellich Farbe und Scharfegrad.
Fir Currypasten verwendet man meist getrock-
nete lange Chilis, da sie gréRer, fleischig und
milder sind als die scharfen Bird’s-Eye-Chilis.
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Wenn Sie die Paste mit getrockneten langen
Chilischoten zubereiten, entfernen Sie zuerst
den Stielansatz und brechen Sie die Schoten auf,
um Kerne und Hautchen zu entfernen, in denen
sich die Scharfe der Chilis konzentriert (evtl.
dabei Handschuhe tragen!). Weichen Sie die
Schoten dann 12 bis 15 Minuten in kaltem Wasser
ein. Das Einweichen rehydriert die Chilis nicht
nur, sondern sorgt auch dafiir, dass ein Teil der
Schéarfe ausgeschwemmt wird, was zu einem
volleren, reicheren Chiligeschmack fiihrt.
AuRerdem kann man auf diese Weise mehr Chilis
verwenden, um eine kraftige, appetitliche Farbe
der Paste zu erzielen. Dieses Verfahren wird
auch fiir getrocknete Bird’s-Eye-Chilis ange-
wandt, aber die Samen werden bei dieser
Chilisorte selten entfernt. Die eingeweichten
Chilis gieRt man in ein Sieb ab und lasst sie gut
abtropfen, damit die Paste nicht wassrig wird.
Wenn in einem Rezept frische lange Chilis
verlangt werden, schneiden Sie einfach den
Stielansatz mit einem Messer ab, halbieren Sie
die Schoten und entsorgen Sie die Samen und
die weile fleischige Membran. Und noch ein
grundsatzlicher Hinweis fir die Verwendung von
Chilis in Currypasten: Geben Sie die Chilis
immer als erste Zutat in den Mdrser, und zwar
mit einer groRziigigen Prise Salz. Dadurch wird
die Paste nicht nur von Anfang an gewiirzt,
sondern es entsteht auch durch das Salz ein
Abrieb, der dazu beitragt, dass sich die Chili-
schoten besser zerkleinern lassen. Bei den
Rezepten in diesem Buch reicht % Teel6ffel
Salz aus, um diesen Effekt zu erzielen und
um sicherzustellen, dass die fertige Paste im
Geschmack voll und rund ist und nicht etwa fad.
Getrocknete Gewdirze spielen in einer Reihe
von thailandischen Currypasten eine wichtige
Rolle, aber im Allgemeinen handelt es sich dabei
um Pasten, die Einfliisse aus anderen Ladndern
und Kulturen widerspiegeln, wie das muslimisch
gepragte gaeng massaman und das burmesisch
gewiirzte gaeng gung gae. Getrocknete Gewdir-
ze verwendet man vor allem, um den frischen
aromatischen Zutaten eine zuséatzliche aroma-
tische Dimension und Scharfe zu verleihen.
Mit Ausnahme von Pfefferkérnern werden
samtliche getrocknete Gewiirze vorab gerdstet
und gemahlen, bevor sie den Pasten hinzugefiigt
werden. Es gilt: Getrocknete Gewiirze gibt
man bei der Zubereitung von Currypasten erst
zum Schluss als letzte Zutat in den Méser.

Basics

Mein Tipp dazu: Fligen Sie am besten erst
einmal zwei Drittel des Volumens der gemahle-
nen Gewdirze hinzu und arbeiten Sie sie griind-
lich in die Paste ein, bevor Sie den Rest nach
und nach zugeben. Folgen Sie dabei lhrer
Intuition und entscheiden Sie, wann Sie genug
von den trockenen Gewiirzen zugegeben haben.
Unbedingt wichtig ist es, die Currypaste nicht
zu stark zu wirzen, denn wenn sie zu viele
trockene Gewlirze enthalt, 1asst sich mit dieser
Wiirzpaste letztlich kein traditionelles Thai-
Curry mehr zubereiten, sondern es wird eher
ein Gericht daraus werden, das der indischen
Kiiche zuzuordnen ist.

Zu den getrockneten Gewdirzen, die in
Currypasten Ublicherweise verarbeitet werden,
gehéren weile Pfefferkérner (manchmal
schwarze Pfefferkdrner oder auch Langer
Pfeffer), Koriandersamen, Kreuzkiimmelsamen,
Kassiarinde, Gewirznelken und Muskatnuss.

Wenn Sie nicht die gesamte Currypaste
in einem Rezept verwenden, kénnen Sie die
restliche Paste problemlos bis zu zwei Wochen
im Kiihlschrank aufbewahren. Achten Sie darauf,
dass sie in einem luftdichten Behalter aufbe-
wahrt wird und eine Schicht Backpapier oder
Frischhaltefolie auf der Oberflache liegt, um
Oxidation und Verfarbungen zu verhindern.
Man kann Currypasten auch ohne Probleme
einfrieren. Beachten Sie jedoch, dass die Paste
nach dem Auftauen nicht mehr ihren urspriing-
lichen Geschmack hat und manchmal etwas
bitter werden kann.
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hua gati

Frische Kokosnusscreme

Im Restaurant stellen wir jeden Tag Kokosnusscreme her, die wir fiir eine Vielzahl von Gerichten ver-
wenden, angefangen von Currys und Suppen, Wokgerichten bis hin zu Relishes oder siiBen Speisen.
Kokosnusscreme ist kostlich — komplex im Aroma, voll und cremig im Geschmack. Wenn Sie lhre
eigene Kokosnusscreme herstellen mochten, sollten Sie dltere braune Kokosniisse verwenden. Wahlen
Sie am besten schwere Niisse, denn sie haben mehr Fruchtfleisch und sind ergiebiger. Wenn Sie beim
Schitteln Wasser in der Nuss héren, dann ist das Fruchtfleisch wahrscheinlich weniger fermentiert
oder, schlimmer noch, ranzig. Zwei durchschnittlich groRe Nisse ergeben etwa 400 ml Creme. Sie
benétigen auerdem eine Kiichenmaschine und einen schweren, stumpfen Gegenstand, wie einen
GranitstoRel, die Riickseite eines schweren Hackmessers oder einen Hammer. Im Allgemeinen mache
ich mir keine groRen Gedanken (iber das Schalen des Fruchtfleisches, es sei denn, ich méchte die
schoéne weille Creme im fertigen Gericht oder in der Beilage unbedingt zur Geltung bringen, wie bei
Mango mit stiBem Klebreis (mamuang khao neow, Seite 184). Wenn Sie das Fruchtfleisch aber zu einer
kraftigen Currypaste geben, ist das Weill der Creme eher unbedeutend.

Die Kokosnuss in einem Geschirrtuch Gber einem Wasch-
becken oder einer Schiissel festhalten. Mit dem stumpfen
Gegenstand dosiert, aber fest auf die Nussschale klopfen,
um sie aufzubrechen. Diesen Vorgang lber der Mitte der

Kokosnuss wiederholen, bis sie sich aufspaltet.

Das Kokosnussfleisch mit einem stumpfen Messer aus der
Schale |6sen und das Kokosnussfleisch in moglichst groen
Stiicken entfernen. Fiir eine weilRe Kokosnusscreme die
diinne braune Haut vom Fruchtfleisch abziehen. Dieser
Schritt kann ausgelassen werden, fiihrt aber zu einer nicht
ganz weilen Creme.

Das Kokosnussfleisch in reichlich klarem, kaltem Wasser
waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Das Fruchtfleisch
in 2 cm groRe Stiicke schneiden und in einen Mixer geben.

Etwas Wasser in einem Topf erhitzen, bis sich am Boden des
Topfs Blaschen bilden, die anzeigen, dass das Wasser etwa
70°C heiR ist (man kann die Temperatur auch mit einem
Kochthermometer priifen). Nach Belieben ein geknotetes
Pandanblatt hinzufligen, das zusatzliches Aroma verleiht.

So viel heiBes Wasser in den Mixer geben, bis die Kokosnuss-
stlickchen bedeckt sind. Einige Minuten pirieren, bis eine
feine, breiige Masse entstanden ist. Je feiner, umso besser.

Den Brei auf ein sauberes Geschirrtuch oder Kasetuch kippen,
das Tuch an den Ecken zusammenfassen und den Brei in ein
GefaR pressen (nie Metall, da dies den Geschmack verfalschen
kann). Die Flissigkeit 30 Minuten oder langer stehen lassen,
bis die dickere Kokosnusscreme an der Oberflache der leicht
opaken Kokosnussmilch schwimmt.
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ERGIBT 150 GRAMM

400 g Kokosnusscreme
(die reichhaltigeren,
schwereren Feststoffe)

1 EL Kokosnussél (bei Verwendung
von gekaufter Kokosnusscreme)

ERGIBT 400 GRAMM

200 g Reis

2 frische Pandanblatter, langs in
feine Streifen geschnitten
(weglassen, falls nicht erhaltlich)

200 g ausgepresstes Kokosnussfleisch,
das bei der Herstellung von
Kokosnusscreme entsteht

Die oberste Schicht der Kokosnusscreme mit einer Schopfkelle
abschopfen, die diinnere Milch fiir eine andere Vewendung
aufheben (man kann sie als diinne Kokosnussbriihe fiir Currys
und Suppen verwenden).

Das trockene Fruchtfleisch, das beim Auspressen entsteht,
kann zum Rauchern verwendet werden, wenn der nachste
Grillabend ansteht (siehe Kokonuss-Rauchmischung, unten).

Sowohl Creme wie Milch sollten am besten noch am selben
Tag verwendet werden, sonst besteht die Gefahr, dass sie
verderben. Fiir die Verwendung am nachsten Tag sollten Sie
sie im Kuhlschrank aufbewahren. Dadurch wird die Creme
jedoch harter und kann schlechter verarbeitet werden.

Sollte etwas von der Kokosnusscreme Ubrig bleiben, ist es
sinnvoll, die Creme zu trennen. Bei dieser Technik wird die
Creme so lange gekocht, bis der groRRte Teil des Wassers
verdampft ist, sodass eine geronnene Creme mit einer 6ligen
Oberflache entsteht. Sie eignet sich sehr gut zum Braten von
Currypasten und ist nahezu unbegrenzt haltbar, wenn sie im
Kiihl- oder Tiefkiihlfach aufbewahrt wird (mehr tiber diese
Methode weiter unten).

Kokosnusscreme trennen

Die Kokosnusscreme in einem Topf bei schwacher bis mittlerer
Hitze etwa 5 Minuten erhitzen, bis die Creme anfangt zu
kochen. Unter standigem Riihren weiterkochen, bis die Creme
eindickt und anfangt, sich zu trennen. Bei mittlerer Hitze

etwa 3 Minuten weiterkochen, bis sich die Creme absetzt, die
diinnere Flussigkeit verdampft und die Oberflache 6lig glanzt.

Bei der Verwendung von gekaufter Kokosnusscreme wahrend
des Kochens 1 bis 2 Essl6ffel Kokosnussdl hinzufiigen, um den
Prozess zu beschleunigen (die im Laden gekaufte Creme ist
homogenisiert, sodass der Prozess ohne Zugabe von Ol fast
unméglich ist). Die getrennte Creme vollstandig abkiihlen
lassen, bevor sie fiir unbegrenzte Zeit im Kuhl- oder Tiefkihl-
fach aufbewart werden kann.

Kokosnuss-Rauchmischung

Den Reis in einer Schiissel mit Wasser 30 Minuten einweichen,
dann in einem feinmaschigen Sieb abtropfen lassen.

Pandanblatter (falls verwendet), Kokosnussfleisch und Reis in
einer Schiissel vermengen. Die Mischung tiber heiBe Kohlen
streuen, um beim Grillen von Fleisch und Meeresfriichten
einen nach Kokosnuss duftenden Rauch zu erzeugen. Die
Mischung lasst sich bis zu drei Tage im Kuhlschrank auf-
bewahren oder im Tiefkiihlfach bis zu sechs Monate.
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hom jiaw/nahm

man hom

Frittierte Schalotten und duftendes Schalottenol

Goldbraune, knusprig frittierte Schalotten werden in ganz Thailand verwendet, um allen Arten von
Gerichten — von Suppen und Salaten bis hin zu Currys — StiRe und Textur zu verleihen. Es gibt kaum ein
Gericht, das nicht durch das Bestreuen mit frittierten Schalotten aufgepeppt wird. Fiir das Frittieren
verwende ich ein geschmacksneutrales Pflanzendl. Der Frittiervorgang verleiht dem Ol einen vollen
Geschmack, der es zu einem hervorragenden Speisedl flir Wokgerichte und Currys macht oder zum
Betraufeln von gebratenem Reis und Suppen. Frittierte Schalotten kann man in Superméarkten kaufen,
ahnlich wie knusprige Hot-Dog-Zwiebeln. Aber nichts geht Giber selbst frittierte Schalotten.

ERGIBT 100 GRAMM

200 g sehr frische und feste
Schalotten (am besten
kleine runde Schalotten
oder Bananenschalotten),
geschalt

500 ml Pflanzendl
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Die Schalotten der Lange nach halbieren und so diinn wie
moglich langs in etwa 1 mm dicke Streifen schneiden. Sorgfaltig
arbeiten, um eine gleichmaRige Dicke zu erreichen. Am ein-
fachsten geht das mit einem Gemiisehobel (Mandoline). Ein
Backblech mit Kiichenpapier auslegen.

Das Ol in einem groRen Wok erhitzen, bis das Kochthermo-
meter 140 °C anzeigt. Falls kein Thermometer vorhanden ist,
eine Schalottenscheibe in das heiRe Ol geben; wenn sich um
die Schalotte Blaschen bilden, ohne dass sie sofort Farbe
annimmt, ist die Temperatur richtig.

Die Schalotten in das heiRe Ol geben und mit einem Kochloffel
riihren, damit sie nicht zusammenklumpen. Die Oltemperatur
konstant halten, sodass die Schalotten etwa 12 Minuten leicht
braten, bis sie goldbraun werden. Die Schalotten durch ein
feinmaschiges Sieb tber einer hitzebestandigen Schale abgie-
Ren, sodass das Ol aufgefangen wird. Das Sieb riitteln, dann
die Schalotten auf das vorbereitete Backblech geben. Die
Schalotten mit zwei Gabeln vorsichtig in Strange zerpfliicken
und in einer einzigen Schicht auf dem Papier verteilen. Sie
sollten so schnell wie méglich trocknen und abkihlen, damit
sie nicht zu dunkel und bitter werden.

Die gebratenen Schalotten vollstéandig abkiihlen lassen, bevor
sie in einem luftdichten, mit einem Papiertuch ausgelegten
Behalter aufbewahrt werden. Sie kénnen an einem kihlen,
trockenen Ort bis zu zwei Wochen gelagert werden.

Das duftende Schalottendl vollstandig abkihlen lassen,

bevor man es in einen separaten, luftdichten Behalter umfuillt.
Es kann an einem kiihlen, trockenen Ort bis zu zwei Monate
gelagert werden.
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gratiam jiaw/nahm

man gratiam

Frittierter Knoblauch und duftendes Knoblauchdl

Ahnlich wie die frittierten Schalotten verfeinert knusprig frittierter Knoblauch die meisten Gerichte
und verleiht ihnen eine fast nussige Fiille. Etwas so Einfaches wie gedampfter Reis mit frittiertem
Knoblauch kann richtig stichtig machen. Ich gebe gern ein wenig von dem knusprigen Knoblauch zu
Salaten und /aab, insbesondere zu den nordthailandischen Salaten. Das duftende Knoblauchdl verleiht
Suppen und Bruchreis-Porridge (jok) einen wunderbaren Geschmack.

ERGIBT 80 GRAMM

160 g Knoblauch (3-5 Knollen),
die Zehen ausgelést,
geschalt und grob
gehackt

Salz

500 ml Pflanzendl

Knoblauch und eine groRziigige Prise Salz in einem Morser zu
einer groben Paste zerstoRen. Falls notwendig, den Knoblauch
in mehreren Portionen verarbeiten, um zu verhindern, dass der
Morser zu voll ist.

Ein Backblech mit Kiichenpapier auslegen. Das Ol in einem
groBen Wok erhitzen, bis das Kochthermometer 140°C anzeigt.
Falls kein Thermometer vorhanden ist, etwas gehackten
Knoblauch in das heiRe Ol geben. Sobald sich um den Knob-
lauch Blaschen bilden, ohne dass er sofort Farbe annimmt,

ist die Temperatur richtig.

Den restlichen Knoblauch in das heiRe Ol geben und mit
einem Kochl6ffel riihren, damit er nicht zusammenklumpt.
Die Oltemperatur konstant halten und den Knoblauch etwa
12 Minuten leicht brutzeln, bis er goldbraun wird.

Den Knoblauch durch ein feinmaschiges Sieb liber einer
hitzebestiandigen Schale abgieRen, sodass das Ol aufgefangen
wird. Das Sieb ritteln, dann den frittierten Knoblauch auf das
vorbereitete Backbleck geben. Der Knoblauch wird dunkler
und knuspriger, wenn er trocknet. Er sollte so schnell wie
mdglich trocknen und abkiihlen, damit er nicht zu dunkel

und bitter wird.

Den frittierten Knoblauch vollstandig abkiihlen lassen, dann

in einem luftdichten, mit Kiichenpapier ausgelegten Behalter
aufbewahren. Er kann an einem kiihlen, trockenen Ort bis zu
zwei Wochen gelagert werden.

Das duftende Knoblauchél vollstéandig abkiihlen lassen, bevor
es in einen separaten, luftdichten Behalter umgefullt wird.

Es kann an einem kiihlen, trockenen Ort bis zu zwei Wochen
gelagert werden.

Sobald der frittierte Knoblauch und das duftende Knoblauchdl
vollstandig abgekiihlt sind, lasst sich daraus auch eine Wiirz-
sauce herstellen, mit der man bei einer Mahlzeit am Tisch
Nudelsuppen, gebratenen Reis und Reisbrei wiirzen kann:
einfach einen Teil der knusprig frittierten Knoblauchflocken
mit zwei Teilen duftendem Ol vermischen.
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khao khua

Gerdstetes Reispulver

Dies ist eine Zutat aus dem Vorratsschrank, die in vielen Gerichten der Region Isan verwendet wird. Das
Verfahren zeigt den Einfallsreichtum der thailandischen Koche, die aus Reis, der in den drmeren, landli-
chen Gebieten des Landes angebaut wird, eine weitere Zutat herstellen. Die rohen Reiskdrner werden
bei schwacher Hitze trocken gerdstet, wodurch sie einen nussigen Geschmack erhalten. Sobald sie zu
Pulver gemahlen sind, verleihen sie Gerichten Textur, Knackigkeit und einen subtilen Rauchgeschmack.
Traditionell wird dafiir Klebreis verwendet, der im Isan angebaut wird, aber ich habe das Verfahren auch
schon mit Jasminreis, Wildreis und sogar mit Getreide wie Perlgraupen erfolgreich getestet.

ERGIBT 100 GRAMM Die Reiskérner mit Zitronengrasblattern und Kaffir-Limetten-
100 g roher Klebreis blattern im Wok oder einer schweren Pfanne bei schwacher
4 duRere Blatter von Zitronengras, Hitze etwa 5 Minuten trocken résten, den Reis dabei standig

nach Belieben bewegen, damit die Kérner eine goldbraune Farbe annehmen
2 Kaffir-Limettenblatter (frisch und gerdstet und nussig duften.

oder TK), nach Belieben . L.
Zitronengras und Kaffir-Limettenblatter entfernen und den

gerosteten Reis im Mérser zu einem groben Pulver zerstoRen.
Falls notwendig, in mehreren Portionen verarbeiten, um zu
verhindern, dass der Mdrser zu voll ist. Alternativ eine Gewlirz-
miihle oder den Stabmixer verwenden, aber darauf achten,
dass die Korner nicht zu fein gemahlen werden. Optimal ist
eine Textur wie Sand.

Den Reis in einem luftdicht verschlossenen Behalter an einem
dunklen Ort bis zu zwei Wochen aufbewahren. Bei langerer
Lagerung verliert der Reis seinen Duft und sein Aroma.
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prik bon

Gerostetes Chilipulver

Dieses Gewiirzpulver ist in ganz Thailand sehr beliebt zum Wiirzen von Salaten, Saucen, Suppen, Wok-
gerichten und Currys. Die Liebe der Thailander zu prik bon ist so tief in ihrer Esskultur verwurzelt, dass
gerostetes Chilipulver auf fast allen Esstischen des Landes zu finden ist — egal ob zu Hause, bei den
Straenverk&ufern oder in Restaurants. Im Laden gekaufte Chiliflocken oder Chilipulver sind zwar gut,
aber sie haben lange nicht die Geschmackstiefe wie Chilis, die Sie selbst trocken résten, bis sie blasig,
rauchig und verkohlt sind.

ERGIBT 200 GRAMM Die getrockneten langen Chilis im Wok bei mittlerer Hitze
200 g getrocknete lange etwa 10 Minuten trocken résten, dabei haufig umriihren, damit
Chilischoten, entkernt die Schoten sich gleichmaRig farben und dunkel werden.

25 trocknete Bird’s-Eye-Chili . o q
2 RIS RS Die Bildung von schwarzen Blasen und schwarzen Stellen ist

gut fiir den Geschmack, aber zu viel davon lasst das fertige
Chilipulver dunkel und bitter schmecken.

Die Chilis aus dem Wok nehmen und den Vorgang mit den
Bird’s-Eye-Chilis wiederholen, diesmal 5 Minuten.

Alle gerésteten Chilis in der Kiichenmaschine oder in einer
Gewiirzmiihle zu einem Pulver in der gewiinschten Konsistenz
zerkleinern.

Darauf achten, dass die Chilisamen, die aus den Chilis
herausgefallen sind und beim Résten verbrannt und geschwaérzt
wurden, nicht mitgemahlen werden, da sie bitter sind.

Das Chilipulver ist in einem luftdichten Behalter, geschitzt
vor direkter Sonneneinstrahlung, zwei Monate haltbar.

Mein Tipp: Ich bevorzuge prik bon mit ein wenig mehr Textur,
eher wie Sand oder GrieR2.
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nahm makham piak

Tamarindenwasser

Mit dieser Zubereitung erhalt man eine fruchtig-saure Flissigkeit, mit der sich alle Arten von thailan-
dischen Gerichten wiirzen lassen. Mich erinnert der Geschmack von Tamarinde an sauerliche Pflau-
men und siiRe Datteln, um lhnen eine Vorstellung davon zu geben. Fertiges Tamarindenkonzentrat ist
in Asia-Ladden und gut sortierten Supermarkten erhéltlich. Ich muss zugeben, dass ich fir Notfalle
immer gekauftes Konzentrat im Kiihlschrank aufbewahre, auch wenn der Geschmack des Fertigpro-
dukts nicht mit dem Tamarindenwasser zu vergleichen ist, das frisch aus der klebrigen und faserigen
Paste hergestellt wird. Tamarindenwasser kann im Voraus zubereitet werden und hélt sich im Kihl-
schrank etwa eine Woche. Achten Sie beim Kauf des Tamarindenfruchtfleischs auf thailandische Mar-
ken und vermeiden Sie solche, die Zucker oder andere Zusatzstoffe enthalten. Sie wollen ja100 Prozent
Tamarindenfruchtfleisch und -geschmack.

ERGIBT 400 MILLILITER
4 ELTamarindenfruchtfleisch

214

Das Tamarindenfruchtfleisch in eine Schiissel geben und mit
500 ml warmem Wasser UbergieRen. Das Fruchtfleisch mit den
Handen zerkleinern und griindlich mit dem Wasser vermengen,
bis eine dicke Flussigkeit entstanden ist. Das Fruchtfleisch

15 Minuten stehen lassen, damit es sich im Wasser aufiost.

Die Flussigkeit durch ein feinmaschiges Sieb abgieRen und das
Fruchtfleisch mit der Riickseite eines Spatels oder Holzl6ffels
durch das Sieb streichen, um das dicke Tamarindenpiiree zu
gewinnen. Wenn das faserige Fruchtfleisch so aussieht, als ob
noch viel Tamarindenfleisch daran haften wiirde, das Frucht-
fleisch noch einmal einweichen und durch das Sieb streichen.
Diesmal aber nur so viel Wasser zum Fruchtfleisch hinzufiigen,
dass es gerade bedeckt ist. Mit den Handen gut durchkneten,
um das restliche Fruchtfleisch zu I6sen.

Fruchtfasern und Kerne entsorgen. Das aufgefangene Piiree
umrihren. Es soll dickflissig und sehr konzentriert schmecken,
da man es spater immer noch auf die gewiinschte Dicke und
Saure verdiinnen kann. Wird es in verdinnter Form verwendet,
muss man bedenken, dass auch das Gericht, das damit gewiirzt
wird, verdiinnt wird — sei es ein Curry, eine Suppe oder ein
Salat. Daher darauf achten, dass die Basis voll und intensivim
Geschmack bleibt.

Das Tamarindenwasser halt sich in einem luftdicht verschlosse-
nen Behilter im Kiihlschrank bis zu einer Woche und kann
portionsweise bis zu drei Monate eingefroren werden.
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nahm pla raa

Fermentierte Fischsauce

Diese Wiirzsauce wird in ganz Thailand verwendet, vor allem in der nordéstlichen Region Isan, wo ihre
Scharfe in fast jedem Gericht zu finden ist. Fur die Fischsauce wird StiBwasserfisch gesalzen und mit
Reiskleie vermischt und dann fiir mindestens acht Monate fermentiert, bis der gewiinschte Geschmack
und die gewiinschte Konsistenz erreicht sind. Thailandische Kéchinnen und Kéche wickeln die fermen-
tierten Fischfilets in Bananenblatter und résten sie, damit sie ihren scharfen Geschmack entfalten,
bevor sie sie zu den Gerichten geben. Manchmal werden die fermentierten Fische auch einfach mit
Reis und etwas Zitronensaft gegessen. Ich bevorzuge es, die fermentierten Fischfilets in Glasern zu
kaufen und nicht die fertige Wiirzsauce. So kann ich die Filets mit aromatischen Zutaten »auskochen,
um den Geschmack zu mildern und um die Sauce vor der Verwendung zu pasteurisieren. Es gibt einige
Firmen, die Gurami-Fisch (auch Gourami-Fisch) vertreiben. Ich empfehle die thailandische Marke
Pantainorasingh (Pantai), die keinen versteckten Zucker und keine Zusatzstoffe enthélt. Sie wird auch
als »eingelegte Guramifischsauce« verkauft.

ERGIBT 300 GRAMM Den eingelegten Gurami-Fisch und 650 ml Wasser in einem
1Glas (ca. 450 g) eingelegter groBen Topf vorsichtig erwarmen, dabei riihren, damit sich
Gurami-Fisch (fermentierte der Fisch im Wasser aufiost.

Fischsauce) . . . . . .
Strunk 1 reifen Ananas Die restlichen Zutaten hinzufiigen und bei schwacher Hitze

4 Stingel Zitronengras, 5 bis 10 Minuten kocheln lassen. Wenn die Masse zu dickfliissig
grob gehackt erscheint, bei Bedarf mehr Wasser hinzufiligen. Sie sollte eine

8 Kaffir-Limettenblatter gieRfahige Konsistenz haben.
(frisch oder TK)

1fingerlanges Stiick Galgantwurzel,
geschalt und gehackt

Vom Herd nehmen und 30 Minuten stehen lassen, damit sich
die Aromen entfalten kdnnen. Die Masse durch ein feinmaschi-

3 EL fein gehackte Schalotte ges Sieb abgieRen und die fermentierte Fischsauce mit der

4-6 Knoblauchzehen, geschalt Riickseite eines Spatels oder Holzl6ffels durch das Sieb strei-
und angedriickt chen, um das Maximum an Geschmack zu erhalten. Die festen

2 EL gehackte Korianderwurzel Inhaltsstoffe entsorgen. Abkihlen lassen, dann in einen luft-
oder Korianderstiele dicht verschlossenen Behalter geben. Die Fischsauce halt sich

1% EL Palmzucker oder im Kiihlschrank bis zu zwei Wochen oder kann portionsweise
brauner Zucker bis zu 6 Monate eingefroren werden.

1 Pandanblatt, verknotet
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Ausgelassenes Fett

Tierisches Fett, insbesondere Schweinefett, ist in Thailand traditionell das Fett, mit dem gekocht wird.
Es verleiht Gerichten von Anfang an Korper und Fille. Allerdings enthélt es auch mehr Cholesterin,
weshalb es in der modernen thailandischen Kiiche zunehmend durch Pflanzendl ersetzt wird. Ich per-
sonlich verwende fir einige Rezepte gern tierische Fette, da Gerichte damit einfach viel aromatischer
schmecken. Ich flige diese Anleitung bei, da es eine sinnvolle und nachhaltige Praxis ist, ein Tier im
Ganzen zu verwerten. Wenn Sie Fett ibrig haben, kénnen Sie es auslassen und fiir andere Gerichte
nutzen. Ausgeschmolzenes Fett lasst sich gut einfrieren und muss nicht sofort verbraucht werden.
Man kann es fiir Gerichte aufbewahren, die von der Reichhaltigkeit des Fetts besonders profitieren.

ERGIBT 300-400 GRAMM Das Fett fein hacken oder den Metzger bitten, das Fett fiir
500 g tierisches Fett (z. B. Schwein, Sie zu wolfen, falls gekauftes Fett verwendet wird.
Rind, Lamm, Wild, Ente,

Das gehackte oder gewolfte Fett zusammen mit 3 Essl6ffel
Wasser in einen groRen Topf geben und bei schwacher Hitze
15 bis 20 Minuten erwarmen, bis das Fett zerfallt und das

Gans, Huhn)
2 EL gehackte Korianderwurzel
oder Korianderstiele

3 EL gehackter Ingwer Wasser verdampft. Haufig umrihren, damit die Fettstlicke nicht
3 EL gehackter Knoblauch am Topfboden kleben bleiben. Die Stiicke sollen eine schone

% TL Salz goldbraune Farbe annehmen und sehr knusprig werden, was

% TL weiRe Pfefferkérner bedeutet, dass sie kein Wasser mehr enthalten.

Inzwischen Koriander, Ingwer, Knoblauch, Salz und Pfefferkor-
ner in einem Morser zu einer feinen Paste zerstoRen. Sobald
das Fett fast vollstandig ausgelassen ist, die Paste vorsichtig
hinzufligen und gut mit dem ausgelassenen Fett verriihren.
Die Paste wird beim Braten zischen und aromatisch duften.
Sobald die Paste goldgelb und knusprig ist wie die ausgelasse-
nen Fettstiicke, den Inhalt des Topfs durch ein feinmaschiges
Sieb in eine hitzebestandige Schiissel abgieRen.

Das flussige Fett auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

In einem luftdichten Behalter kann es im Kiihlschrank bis zu
einem Monat aufbewahrt werden. Es kann auch bis zu sechs
Monate eingefroren werden.

Die knusprig gebratene Schwarte und die Knoblauchpaste
schmecken als knusprige Beilage zu Salaten oder als Topping
fir Wokgerichte und Relishes, aber sie bleiben nur ein oder
zwei Tage knusprig und lecker.
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prik nahm pla

In Fischsauce eingeweichte Chilis

Dies ist das ultimative thailandische Gewiirz. Die aromatisierten Chilis sind salzig und scharf und ver-
leihen jedem Gericht einen Geschmackskick. Ich gebe Fischsauce auf jeden Bissen gebratenen Reis
und gebratene Nudeln! Das Mischungsverhaltnis ist eine Frage der persénlichen Vorliebe. In meinem
Rezept nehme ich eine ganze Handvoll Chilis. Aber vielleicht sind Sie ja damit etwas zuriickhaltender.

ERGIBT 120 GRAMM Alle Zutaten in einer kleinen Schiissel vermengen. Die Mischung
8 Bird’s-Eye-Chilis, gehackt vor dem Verzehr mindestens 30 Minuten stehen lassen, damit
1 Knoblauchzehe, geschalt und sich die Aromen vermischen kénnen.

hr fei hackt . . . e . - . .
Gg;EeL ;i:(;ﬁs%eucic Mein Tipp: Sie konnen die Chilis mehrere Tage im Kihlschrank

1EL Limettensaft aufbewahren. Ich persénlich bereite sie eigentlich immer nach
Bedarf frisch zu, weil sie dann einfach besser schmecken.
Nehmen Sie die gewlinschte Menge der eingeweichten Chilis
und des Knoblauchs, um sie liber ein Gericht zu streuen, oder
traufeln Sie die etwas weniger intensive Flissigkeit dartiber,
um lhrem Essen mehr Wiirze zu verleihen.
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nahm jim
Jjaew Isaan

Chili-Tamarinden-Sauce

Ein vielseitiger Dip, der zu jeder Art von
gegrilltem oder gerduchertem Fleisch passt,
insbesondere zu gegrilltem Koriander-
Knoblauch-Hzhnchen (gai yang, Seite 64) oder
zu einem Steak, das in Fischsauce mariniert
wurde, bevor es auf den heiRen Grill kommt.
Dieses Rezept basiert auf Dips, die man
Uberall in der Region Isan findet.

Diese Art von jaew wird blicherweise mit
fein geschnittenem Zitronengras, gehackten
Krautern (z. B. Koriander, Sdgezahnkoriander,
und Dill) und gerdstetem Reispulver serviert.
Dies sollte in letzter Minute geschehen, da

die Krauter und das Reispulver nach einer
Stunde weich werden und ihren Reiz verlieren.
Traufeln Sie vor dem Servieren etwas frischen
Limettensaft Giber den Dip, um die Aromen

zu verstarken.

ERGIBT 650 MILLILITER
200 g Palmzucker
240 ml Tamarindenwasser
(nahm makham piak, Seite 214)
200 ml Fischsauce
2 EL gerostetes Chilipulver
(prik bon, Seite 213)

Den Palmzucker in kleine Stiicke brechen

und zusammen mit 3 Essloffel Wasser in einen
Kochtopf geben. Das Wasser 3 Minuten sehr
vorsichtig erhitzen, bis sich der Zucker aufgel&st
hat. Es entsteht ein Palmzuckersirup. Auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Die restlichen Zutaten zum Palmzuckersirup
geben und alles miteinander verriihren. Sofort
verwenden oder in einem luftdichten Behalter im
Kiihlschrank bis zu einer Woche aufbewahren.
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Sweet Chilli Sauce

Die thailandische Sweet Chili Sauce ist in den
Supermarktregalen nicht mehr wegzudenken,
aber wie die meisten auslandischen Gewiirze,
die in das westliche Repertoire ilbernommen
wurden, hat sie sich in etwas verwandelt, das
mit dem Original fast nichts mehr zu tun hat.
Meine Sauce ist zwar unbestreitbar siiR (wie
der Name schon sagt), aber diese Version sorgt
fir Ausgewogenheit durch Saure und Scharfe,
was eine willkommene Abwechslung zu den
klebrig-stiBen Saucen ist, die viele in ihrem
Kiichenschrank stehen haben. Diese Sauce
passt besonders gut zu gegrilltem Koriander-
Knoblauch-Huhn (gai yang, Seite 64) und
Fischkiichlein mit eingelegter Gurke

(tort man pla, Seite 120).

ERGIBT 550 MILLILITER

180 g Zucker

120 ml WeiRBweinessig

5 lange rote Chilis, entkernt und fein gehackt
3 Bird’s-Eye-Chilis, gehackt

2 EL gehackter Knoblauch

1TL Salz

Zucker, Essig und 120 ml Wasser in einem

Topf 3 Minuten bei mittlerer Hitze erwarmen.
Sobald sich der Zucker vollstandig aufgelost hat,
weitere 5 Minuten kécheln lassen.

Chilischoten, Knoblauch und Salz im Maorser
zu einer glatten Paste zerstoRen und dann in
den Topf geben. Die Mischung verriihren und
weitere 5 Minuten kocheln lassen, bis sie zu
einem leichten Sirup eingekocht ist. Die
Sauce dickt beim Abkiihlen weiter ein.

Die Sauce auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen und dann servieren oder in einem
luftdichten Behalter im Kuhlschrank bis

zu zwei Monate aufbewahren.
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Fermentierter Chili-Essig

Diese intensiv scharfe und saure Chilisauce wird
in Thailand gern zu fettigen Gerichten gereicht,
um fiir Ausgewogenheit zu sorgen. Die Sauce
schmeckt pur ebenfalls hervorragend. Man
kann auch zusatzlich Zucker, Salz oder Essig
hinzufligen, um die Sauce je nach Gericht, das
dazu serviert wird, nach Belieben zu verfeinern.

ERGIBT 200 MILLILITER

4 lange rote Chilischoten, entkernt

3 Bird’s-Eye-Chilis

4—6 Knoblauchzehen, geschalt,
grob gehackt

4 EL Zucker

100 ml weiRer Reisessig

Salz

Eine grof3e, mit Eiswasser gefiillte Schiissel
bereitstellen. Wasser in einem groBen Topf
aufkochen und mit Salz wiirzen. Chilis und
Knoblauch im kochenden Wasser 2 Minuten
blanchieren. Im Eiswasser abkiihlen und gut
abtropfen lassen, dann grob hacken.

Chilis, Knoblauch und 1 Essloffel Salz in einem
Morser zu einer glatten Masse zerstoRen. Zucker
und Essig hinzufiigen und verriihren, bis der
Zucker vollstandig aufgelost ist. Der Geschmack
ist sehr scharf und sauer, mit einer gewissen
SiRe im Hintergrund, durch die die intensiven
Aromen ausgeglichen werden.

Die Sauce in einen luftdichten Behalter fillen
und einige Tage bei Zimmertemperatur stehen
lassen, damit die Chilis fermentieren. Die Sauce
dann im Kuhlschrank aufbewahren, wo sie fast
unbegrenzt haltbar ist. Am besten schmeckt die
Sauce, wenn sie vor dem Verzehr bereits funf
Tage im Kuhlschrank aufbewahrt wurde und
sich die Aromen gut vermischen konnten.

Basics
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Sauce mit gelber Sojapaste,
Ingwer und Holunderessig

Diese Sauce ist meine Abwandlung der Sauce,
die von den StraRenhandlern serviert wird,

die Huhn auf Reis (khao man gai) nach Hainan-
Art verkaufen. Ich finde, sie passt gut zu
gerauchertem Huhn oder gegrilltem Fisch.

In den Sommermonaten sammle ich Holunder-
bliten, um daraus einen besonderen Essig
herzustellen, den ich zum Wiirzen von Gerichten
verwende und der ihnen einen herrlich blumigen
Geschmack verleiht. Dieses Rezept funktioniert
besonders gut mit Holunderbliitenessig, aber
Sie kdnnen auch einen anderen weilen Essig
verwenden.

ERGIBT 570 MILLILITER

2 EL gehackte Korianderwurzel oder
Korianderstiele

4 EL gehackter Knoblauch

4Ys EL gehackter Ingwer

1 EL gehackte rote Bird’s-Eye-Chilis

1TL Salz

% TL weiRe Pfefferkdrner

3 EL Palmzucker

325 g gelbe Sojabohnenpaste

200 ml Holunderbliitenessig oder
Weilweinessig

Koriander, Knoblauch, Ingwer und Chilis mit
Salz und Pfefferkérnern in einem Mérser zu
einer Paste zerstoRen. Den Zucker hinzufligen
und alles zu einer glatten Paste verarbeiten.
Sojabohnenpaste und Essig hinzufiigen und gut
vermengen. Die Sauce schmeckt salzig, voll
aromatisch, mit einer Hintergrundscharfe von
Chili und einer leicht stiBsauren Note von Ingwer
und Knoblauch. Falls Holunderbliitenessig
verwendet wird erhalt sie zusatzlich einen
Hauch blumigen Holunderbliitengeschmack.

In einem luftdicht verschlossenen Behalter
im Kiihlschrank bis zu zwei Wochen haltbar.
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Uber den Autor

John Chantarasak ist Kiichenchef mit thailéan-
dischen und britischen Wurzeln und lebt in
London. Er wuchs in Wales auf, reiste aber
regelmaRig in die thailandische Heimat seines
Vaters. Die Gerichte, die John heute kocht, sind
von seinen Erfahrungen sowohl in Thailand als
auch in GroRBbritannien gepragt. Nach seinem
Studium am Le Cordon Bleu in Bangkok arbeite-
te John in den Kiichen von David Thompson,
dessen Restaurant Nahm in Bangkok eines der
angesehensten thailandischen Restaurants der
Welt ist. Johns Ruf ist durch zahlreiche ausver-
kaufte Pop-up-Veranstaltungen und als »Chef
in Residence« in ganz Grof3britannien, Europa,
Nordamerika und Siidostasien gewachsen,
sodass die Platze fiir seine Veranstaltungen

zu den begehrtesten des Landes gehoren.

John konzentriert sich jetzt auf sein Londoner
Restaurant AngloThai, das er zusammen mit
seiner Frau Desiree betreibt.
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A
Algen: Fischbriihe 203
Anchovis: Salat mit griinem Apfel
und knusprigen Anchovis 51
Ananas: Scharfes Kurkumacurry
mit Steinbutt und Ananas 138
Apfel
Geeiste Friichte mit
Feigenblattsirup 188
Salat mit grinem Apfel und
knusprigen Anchovis 51
Aubergine: Salat mit rauchiger
Aubergine und weich gekochtem
Ei 48
Austern: Austern mit nahm jim-Sauce
172

B
Bananenblatt: Fischmousse-Curry im
Bananenblatt 160-161
Basilikum 36-37
Erdnuss-Curry mit Rindsbéackchen
und Thai-Basilikum 148-149
Gebratenes Hackfleisch mit
Tulsi-Basilikum 122
Shiitake-Basilikum-Suppe mit
Tapiokaperlen 102
Beilagen 88-91
Blattgemiise
Curry aus dem Nordosten mit
Forelle und Blattgemise 137
Gebratenes Blattgemiise mit
gelber Sojabohnenpaste 124
Bohnensprossen: Gebratene Reisnudeln
mit getrockneten Garnelen und
Bohnensprossen 127
Bratwurst: Krauterbratwurst aus
Chiang Mai 70-71
Brithen 198-203
Briihe aus Schweinefleisch 201
Fischbrithe 203
Gemisebriihe 199
Huhnerbrihe 200
Rinderbriihe 202
Brunnenkresse: Oranges saures Curry
mit Wolfsbarsch 141

(o]
Cashewkerne: Cashew-Dill-Relish
nach Art der Akhar 85
Chilipulver, geréstetes 213
Chilis 26, 33, 34-36
Cashew-Dill-Relish nach Art der
Akhar 85
Chili-Tamarinden-Sauce 218
Fermentierter Chili-Essig 219
Friichte mit stiB-salzigem Chili-Dip
166
Gebratene Jakobsmuscheln mit
wirziger Chilisauce 174
Gerostetes Chilipulver 213

Register

In Fischsauce eingeweichte Chilis
217
Relish aus gerdsteten Paprikas und
Chilis 83
Relish mit frittierten Garnelen und
Chilis 82
Rinderzunge mit Relish aus
gerosteten Chilis 67
Salat mit Spitzkohl, Brathdhnchen
und Chili-Relish 52
Sweet Chili Sauce 218
Chinesischer Ingwer 36
Cracker: Jasminreis-Eiscreme mit
frittierten Crackern 187
Currypaste 33, 204-207
Currys
Burmesisches Schweinebauch-
Curry mit eingelegtem
Knoblauch 144-145
Curry aus dem Nordosten mit
Forelle und Blattgemuse 137
Curry mit geréstetem Sellerie und
Kaffir-Limette 152-153
Dschungelcurry mit Muscheln 142
Erdnuss-Curry mit Rindsbackchen
und Thai-Basilikum 148-149
Fischkichlein mit eingelegter
Gurke 120121
Fischmousse-Curry im
Bananenblatt 160-161
Griines Fischbéllchen-Curry
154-155
Krauterbratwurst aus Chiang Mai
70-71
Massaman-Curry mit Short Ribs
156-157
Oranges saures Curry mit
Wolfsbarsch 141
Rotes Curry mit gebratener Ente
und Litschis 146147
Rotes Curry mit knusprigem Lachs
128
Scharfes Kurkumacurry mit
Schweinehack 130
Scharfes Kurkumacurry mit
Steinbutt und Ananas 138

D/E
Dill: Cashew-Dill-Relish nach Art
der Akhar 85
Dressing
Gebratene Jakobsmuscheln mit
wirziger Chilisauce 174
Geraspeltes Gemiise mit
scharf-stiBsauer-salzigem
Dressing 54
Eier
Gebratenes Hackfleisch mit
Tulsi-Basilikum 122
Geschmorte 5-Gewiirze-Ente mit
marinierten Eiern, 106-107

Register

Salat mit frittierten Eiern 46
Salat mit rauchiger Aubergine und
weich gekochtem Ei 48
Thai-Omelett 90
eingelegtes Gemiuse siehe Relishes
Eiscreme: Jasminreis-Eiscreme mit
frittierten Crackern 187
Ente
Geschmorte 5-Gewiirze-Ente mit
marinierten Eiern, 106-107
Rotes Curry mit gebratener Ente
und Litschis 146-147
Erdbeeren: Geeiste Friichte mit
Feigenblattsirup 188
Erdnusskerne
Erdnuss-Curry mit Rindsbackchen
und Thai-Basilikum 148-149
Gebratene Reisnudeln mit
getrockneten Garnelen und
Sojasprossen 127
Geraspeltes Gemiise mit
scharf-stiBsauer-salzigem
Dressing 54
Konigliche »One-Bite-Snacks« 168
Salat mit grinem Apfel und
knusprigen Anchovis 51
Essig
Fermentierter Chili-Essig 219
Holunderbliitenessig 219
Reisessig 90, 219

F/G
Feigen: Geeiste Frichte mit
Feigenblattsirup 188
Fett: ausgelassenes Fett 216
Fingerwurz (Chinesischer Ingwer) 36
Fischbriihe 203
Fischsauce 31
Chili-Tamarinden-Sauce 218
Fermentierte Fischsauce 215
In Fischsauce eingeweichte
Chilis 217
Forelle: Curry aus dem Nordosten
mit Forelle und Blattgemuise 137
Friichte
Frichte mit stiR-salzigem
Chili-Dip 166
Geeiste Friichte mit
Feigenblattsirup 188
Galgantwurzel 36
Kokosnuss-Galgant-Suppe mit
Pilzen 98
Garnelen 32
Duftender Dip mit Garnelen
und Kokosnusscreme 86
Frittierte Fischchen in
karamellisierter Fischsauce
114
Gebratene Reisnudeln mit
getrockneten Garnelen und
Sojasprossen 127

221



Geraspeltes Gemiise mit
scharf-stiBsauer-salzigem
Dressing 54

Kandiertes Hackfleisch mit
Haselnissen auf roten Pflaumen

171
Relish mit frittierten Garnelen
und Chilis 82

Thai-Omelett 90
Gefliigelleber: Kurkuma-Suppe
mit Rebhuhn 101
Gemiise 88-89
eingelegt 90
gekocht/gedampft 89
gegrillt 89
Gemusebriihe 199
Geraspeltes Gemiise mit
scharf-stiBsauer-salzigem
Dressing 54
roh 88
Gewiirze, getrocknete 33-34
Geschmorte 5-Gewiirze-Ente mit
marinierten Eiern 106-107
Thai-Steak-Tatar 58
Griine Bohnen
Gebratenes Hackfleisch mit
Tulsi-Basilikum 122
Geraspeltes Gemiise mit
scharf-stiBsauer-salzigem
Dressing 54
Scharfes Kurkuma-Curry mit
Schweinehack 130
Gurami-Fisch: Fermentierte
Fischsauce 215
Gurke: Fischkiichlein mit eingelegter
Gurke 120-121

H
Hackfleisch:
Kandiertes Hackfleisch mit
Haselnissen auf roten Pflaumen
171
Scharfes Kurkumacurry mit
Schweinehack 130
Hahnchen
Frittiertes Thai-Hahnchen 116117
Gegrilltes Koriander-Knoblauch-
Hahnchen 64
Huhnerbrihe 200
Salat mit Spitzkohl, Brathdhnchen
und Chili-Relish 52
Holunderbliitenessig: Sauce mit
gelber Sojabohnenpaste, Ingwer
und Holunderbliitenessig 219
Hummer: Gegrillter Hummer nach
Ayutthaya-Art 74

VA
Ingwer
Burmesisches Schweinebauch-
curry mit eingelegtem Knob-
lauch 144
Duftender Dip mit Garnelen und
Kokosnusscreme 86
Griines Fischbéllchen-Curry
154-155

222

Sauce mit gelber Sojabohnen-
paste, Ingwer und Holunder-
blitenessig 219

Jakobsmuscheln: Gebratene
Jakobsmuscheln mit wiirziger
Chilisauce 174

K
Kabeljau
Fischmousse-Curry im
Bananenblatt 160—161
Griines Fischballchen-Curry
154-155
Kaffir-Limette 36
Curry mit geréstetem Sellerie und
Kaffir-Limette 152-152
Kaffir-Limettenblatter 27, 36
Gegrilltes Ribeye-Steak mit
»Wasserfall«-Salat 68
Salat mit griinem Apfel und
knusprigen Anchovis 51
Kaisergranat: Scharf-saure Suppe mit
Kaisergranat und Rhabarber 96
Kartoffeln: Massaman-Curry mit
Short Ribs 156-157
Knoblauch
ausgelassenes Fett 216
Burmesisches Schweinebauch-
Curry mit eingelegtem
Knoblauch 144-145
Fischbriihe 203
Frittierter Knoblauch und
duftendes Knoblauchél 211
Gegrilltes Koriander-Knoblauch-
Hahnchen 64
Gemiusebriihe 199
Hithnerbrithe 200
Relish mit frittierten Garnelen und
Chilis 82
Schweinefond 201
Sweet Chili Sauce 218
Knoblauchél, duftendes 211
Knollensellerie
Curry mit geréstetem Sellerie und
Kaffir-Limette 152-153
Geraspeltes Gemiise mit
scharf-stiBsauer-salzigem
Dressing 54
Kohl
Geraspeltes Gemiise mit
scharf-stiBsauer-salzigem
Dressing 54
Salat mit Spitzkohl, Brathdhnchen
und Chili-Relish 52
Gemisebriihe 199
Kokosnuss 36
Konigliche »One-Bite-Snacks« 168
Salat mit Spitzkohl, Brathdhnchen
und Chili-Relish 52
Kokosnusscreme 32-33, 208-209
Curry mit geréstetem Sellerie und
Kaffir-Limette 152-153
Duftender Dip mit Garnelen und
Kokosnusscreme 86
Erdnuss-Curry mit Rindsbackchen
und Thai-Basilikum 148-149

Register

Frische Kokosnusscreme 208
Fischmousse-Curry im
Bananenblatt 160—-161
Frittierte Teigstiickchen mit
Pandancreme 180-181
Griines Fischballchen-Curry
154-155
Kokosnuss-Galgant-Suppe mit
Pilzen 98
Mango mit stiRem Klebreis 184
Massaman-Curry mit Short Ribs
156-157
Rotes Curry mit gebratener Ente
und Litschis 146-147
Kokosnusscreme trennen 209
Kokosnussmilch 32-33
Griines Fischbéllchen-Curry
154-155
Massaman-Curry mit Short Ribs
156-157
Curry mit geréstetem Sellerie und
Kaffir-Limette 152-153
Rotes Curry mit gebratener Ente
und Litschis 146147
Kokosnuss-Rauchmischung 209
Kombualge: Fischbriihe 203
Kondensmilch
Frittierte Teigstiickchen mit
Pandancreme 180-181
Jasminreis-Eiscreme mit frittierten
Crackern 187
Koriander 36, 37
Gegrilltes Koriander-Knoblauch-
Hahnchen 64
Kurkumawurzel 36
Kurkuma-Suppe mit Rebhuhn 101
Scharfes Kurkumacurry mit
Schweinehack 130
Scharfes Kurkumacurry mit
Steinbutt und Ananas 138

L
Lachs: Rotes Curry mit knusprigem
Lachs 128
Limetten 34
Curry mit geréstetem Sellerie
und Kaffir-Limette 152-153
Friichte mit siiB-salzigem Chili-Dip
166
Geeiste Friichte mit
Feigenblattsirup 188
Konigliche »One-Bite-Snacks«
168
Limettensaft 26
Gebratene Jakobsmuscheln mit
wiirziger Chilisauce 174
In Fischsauce eingeweichte
Chilis 217
In Limettensaft gebeizter
Thunfisch 57
Litschi
Geeiste Friichte mit
Feigenblattsirup 188
Rotes Curry mit gebratener Ente
und Litchi 146-147



M/N
Mandarinen
Geeiste Frichte mit Feigenblatt-
sirup 188
Mango mit siBem Klebreis 184
Mango: Mango mit siiBem Klebreis
184
miang kham-Sauce: Kénigliche
»One-Bite-Snacks« 168
Milch: Jasminreis-Eiscreme mit
frittierten Crackern 187
Méhren
Gemdiisebriihe 199
Geraspeltes Gemiise mit
scharf-stiBsauer-salzigem
Dressing 54
Rinderbriihe 202
Muscheln: Dschungelcurry mit
Muscheln 142
nahm jim-Sauce: Austern mit nahm
jim-Sauce 172
Nudeln
Fischkichlein mit eingelegter
Gurke 120-121
Gebratene Reisnudeln mit
getrockneten Garnelen und
Sojasprossen 127

O/P
Omelett: Thai-Omelett 90
Pandanblatt 37
Frittierte Teigstiickchen mit
Pandancreme 180-181
Mango mit siiBRem Klebreis 184
Pandansaft: Geeiste Friichte mit
Feigenblattsirup 188
Pfefferkorner 34
Geschmorter Schweinebauch mit
Pfeffer nach Phuket-Art 105
Pflaume: Kandiertes Hackfleisch mit
Haselnlissen auf roten Pflaumen 171
Pilze
Kokosnuss-Galgant-Suppe mit
Pilzen 98
Geschmorte 5-Gewiirze-Ente mit
marinierten Eiern, 106107
Shiitake-Basilikum-Suppe mit
Tapiokaperlen 102

R
Rebhuhn: Kurkuma-Suppe mit
Rebhuhn 101
Reis 32,194-195
gedampfter Jasminreis 194-195
gerostetes Reispulver 212
Jasminreis-Eiscreme mit frittierten
Crackern 187
Klebreis 196
Mango mit stiBem Klebreis 184
Reisnudeln 127
Relishes
Beilagen 88-91
Cashew-Dill-Relish nach Art der
Akhar 85
Duftender Dip mit Garnelen und
Kokosnusscreme 86

Geschmorter Schweinebauch mit
Pfeffer nach Phuket-Art 105

Relish aus gerdsteten Paprikas und
Chilis 83

Relish mit frittierten Garnelen und
Chilis 82

Rinderzunge mit Relish aus
gerosteten Chilis 67

Rhabarber

Geeiste Frichte mit
Feigenblattsirup 188

Scharf-saure Suppe mit
Kaisergranat und Rhabarber 96

Rindfleisch

Erdnuss-Curry mit Rindsbackchen
und Thai-Basilikum 148-149

Gebratenes Hackfleisch mit
Tulsi-Basilikum 122

Gegrilltes Ribeye-Steak mit
»Wasserfall«-Salat 68

Massaman-Curry mit Short Ribs
156-157

Rinderbriihe 202

Rinderzunge mit Relish aus
gerosteten Chilis 67

Thai-Steak-Tatar 58

S
Sahne: Jasminreis-Eiscreme mit
frittierten Crackern 187
Salate
Gegrilltes Ribeye-Steak mit
»Wasserfall«-Salat
Salat mit frittierten Eiern 46
Salat mit griinem Apfel und
knusprigen Anchovis 51
Salat mit rauchiger Aubergine und
weich gekochtem Ei 48
Salat mit Spitzkohl, Brathdhnchen
und Chili-Relish 52
Salzkruste: Wolfsbarsch in Salzkruste
77
Saucen 31-32
Chili-Tamarinden-Sauce 218
Fermentierte Fischsauce 215
Frittierte Fischchen in karamelli-
sierter Fischsauce 114
Gegrillter Hummer nach
Ayutthaya-Art 74
Sauce mit gelber Sojabohnen-
paste, Ingwer und Holunder-
blitenessig 219
Sweet Chili Sauce 218
Schalotten 26
Frittierte Schalotten und
duftendes Schalottendsl 210
Relish mit frittierten Garnelen und
Chilis 82
Schweinefleisch
Briihe aus Schweinefleisch 201
Burmesisches Schweinebauch-
Curry mit eingelegtem
Knoblauch 144-145
Krauterbratwurst aus Chiang Mai
70-71
Kandiertes Hackfleisch mit

Register

Haselnissen auf roten Pflaumen
17
Kandiertes Schweinefleisch 201
Scharfes Kurkumacurry mit
Schweinehack 130
Schweineschwarte 91
Sojabohnenpaste, gelbe 33
Gebratenes Blattgemiise mit
gelber Sojabohnenpaste 124
Sauce mit gelber Sojabohnen-
paste, Ingwer und Holunder-
blitenessig 219
Sojasauce 33
Geschmorte 5-Gewiirze-Ente mit
marinierten Eiern, 106-107
Spargel
Gebratenes Blattgemise mit
gelber Sojabohnenpaste 124
Griines Fischballchen-Curry
154-155
Staudensellerie
Fischbriihe 203
Gemisebriihe 199
Salat mit frittierten Eiern 46
Steak
Gegrilltes Ribeye-Steak mit
»Wasserfall«-Salat 68
Thai-Steak-Tatar 58
Steinbutt: Scharfes Kurkuma-
Curry mit Steinbutt und Ananas 138
Suppe
Kokosnuss-Galgant-Suppe mit
Pilzen 98
Kurkuma-Suppe mit Rebhuhn 101
Scharf-saure Suppe mit
Kaisergranat und Rhabarber 96
Shiitake-Basilikum-Suppe mit
Tapiokaperlen 102
Sweet Chili Sauce 218

T
Tamarinde 32
Chili-Tamarinden-Sauce 218

Tamarindenwasser 214

Tapioka: Shiitake-Basilikum-Suppe
mit Tapiokaperlen 102

Thunfisch: In Limettensaft gebeizter
Thunfisch 57

Tofu: Gebratene Reisnudeln mit
getrockneten Garnelen und
Sojasprossen 127

Tomaten: Cashew-Dill-Relish nach
Art der Akhar 85

W-2Z
Whitebait: Frittierte Fischchen in
karamellisierter Fischsauce 114
Wolfsbarsch:
Oranges saures Curry mit
Wolfsbarsch 141
Wolfsbarsch in Salzkruste 77
Yorkshire Forced Rhubarb 23, 96, 188
Zitronengras 26, 36
Zitrusfrichte, getrocknete Schalen
von 34
Zwiebel 26
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