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16. Chochete vom 8. Juli 1997


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Jürg

Tom Yam Goong Suppe
Tiger Beer

* * *
Panang Meat
* * *
Grüner Curry mit Poulet
* * *
Fried Shrimps with Chili
* * *
Thai Fried Noodles, Reis
* * *
Ch. Thierley Rosé Bordeaux, MC 1996

Entre-duex-Mers, F. Courselles

* * *
Mangosorbet Garniert mit Exotenfrüchten
Malvoise, Flétreie 1996

Ph. Constantin, Vign Salgesch
Tom Yam Goong Suppe
2 Lt. Wasser

1 Würfel Tom Yam Bouillon

2-3 Stengel Zitronengras

wenig Thaiingwer

3 Zitronenblätter

1 Dose Mushroom Straw (Strohpilze)

500 gr. Pouletbrust

1 kleine Zwiebel

1 TL Glutamat

Fish - Sauce

2 EL frisches Korianderkraut

1 - 2 dl. Zitronensaft

Zubereitung
1. Das Wasser mit der Bouillon aufkochen.

2. Das Zitronengras schräg in 5cm lange Stücke schneiden, den Thaiingwer schälen und in Scheiben schneiden. Die Zitronenblätter zerpflücken, Mittelrippe entfernen, alles waschen und in die Suppe geben. Ca. 1 Minute kochen lassen.

3. Die Pilze evtl. halbieren und in die Suppe geben. Die Pouletbrüstli in kleine Würfel schneiden und mitkochen.

4. Die Zwiebel fein hacken. Glutamat Zwiebeln und Fish - Sauce beigeben. Das Korianderkraut in grobe Stücke schneiden und ebenfalls beigeben.

5. Den Limonensaft zum Schluss unterrühren, die Suppe sollte nicht mehr kochen, nach gewünschter Intensität abschmecken.

Fried Shrimps with Chili
8 Riesencrevetten, roh

1 TL Glutamat

½ TL Knoblauchpulver

Pfeffer

wenig Oystersauce

Erdnussöl

2-3 EL rote Chilipaste

50 gr. getrocknete Shrimps

2 Tassen Wasser

1 TL Zucker

Glutamat

Fishsauce

5-6 Zitronenblätter

Zubereitung
1. Die Riesencrevetten schälen und dabei Schwanzende stehen lassen, Darm entfernen.

2. Die Crevetten mit dem Glutamat, Knoblauchpulver, Pfeffer und Oystersauce würzen, marinieren.

3. Das Erdnussöl in einer Bratpfanne erhitzen, die Crevetten in 2 Portionen ca. 3-4 Min. fritieren, warm stellen, Oel abgiessen, ca. 2 EL in der Pfanne lassen.

4. Currypaste darin anbraten, die getrockneten Shrimps mitbraten. Das Wasser, den Zucker, das Glutamat und die Fishsauce zugeben, aufrühren.

5. Alles über die Shrimps geben mit den feingezupften Zitronenblätter garnieren.

Grüner Curry mit Pouletfleisch
300 gr Eierpflanzen (kleine Thai-Auberginen)

Zitronenblätter

1 Dose Kokosnussmilch

3 EL grüner Curry (50-80gr)

500 gr. Pouletbrüstli

1 TL Glutamat

reichlich Fishsauce

½ Dose Wasser

1 TL Zucker

1 Chili

1 Gra-Chaai Wurzel

Zubereitung

1. Die kleinen Eierpflanzen vom Stiel trennen, die grösseren halbieren, in kaltes Wasser legen. Die Zitronenblätter dazugeben.

2. 3 EL Kokosnussmilch im Wok erhitzen, den grünen Curry dazugeben etwas kochen lassen.

3. Die Pouletbrüstli in feine Streifen schneiden und zum Curry geben. Mit dem Glutamat, der Fishsauce würzen, 1 Minute ziehen lassen. Restliche Kokosnussmilch und Wasser beigeben, aufkochen, Eierpflanzen mit Zitronenblätter zugeben.

4. Zucker darüberstreuen, gut umrühren. Die Gra-Chaai Wurzel in Stücke schneiden, zugeben und das ganze abschmecken.

Die Kochzeit darf insgesamt höchstens 15 Minuten dauern.

Panang Meat

500 gr. Rindsbraten

1 Dose Kokosnussmilch

½ Dose Wasser

1 TL Glutamat

50 gr. Panang Curry (2 - 3 EL)

1 TL Zucker

Fishsauce

evtl. 2 Chilis

3 Zitronenblätter

Zubereitung

1. Den Rindsbraten feinblättrig schneiden und in einen Topf geben. ½ Dose Kokosnuss-milch und Wasser beigeben, zusammen aufsetzen und 30 Minuten köcheln lassen. Ab und zu umrühren. Glutamat zugeben.

2. Die restliche Kokosnussmilch in einem Wok erhitzen, den Curry dazugeben, sehr heiss, ständig rühren bis die Masse braun wird. Vorgekochtes Fleisch samt Sauce zugeben.

3. Zucker und Fishsauce zugeben, kurz kochen lassen. Die entkernten und geschnittenen Chilis zugeben, anrichten und mit den Zitronenblättern garnieren.

Thai Fried Noodles

250 gr. Thai rice noodles (Reisnudeln, mittel)

5 EL Erdnussöl

6 Thaiknoblauch

300 gr. Rindshuft

ca. 200 gr. gelber Tofu

reichlich Sojasauce

1 TL Glutamat

2 EL Palmzucker

2 Frühlingszwiebeln

1 Bund Lilienblumenblätter

150 gr. Sojasprossen

Fishsauce

50-100 gr. gesalzene Erdnüsse

3 Eier

Zubereitung

1. Die Reisnudeln mit heissem Wasser in einer Schüssel übergiessen, 20 Minuten stehen lassen.

2. Das Erdnussöl erhitzen, die zerquetschten Knoblauch darin anbraten. Die Rindshuft in grobe Streifen schneiden und ebenfalls anbraten. 

3. Den Tofu in ca. 1cm grosse Würfel schneiden, kurz mitbraten, die abgesiebten Noodles zugeben, alles mischen.

4. Die Sojasauce, etwas Erdnussöl, das Glutamat und den Palmzucker nacheinander beigeben und bei kleinem Feuer mischen.

5. Die Frühlingszwiebeln und Lilienblumenblätter in Streifen schneiden und mit den Nudeln mischen. Die Sojasprossen zugeben und nochmals gut mischen.

6. Reichlich Fishsauce darübergiessen, die Erdnüsse dazugeben. Die Eier verquirlen darübergiessen locker mischen, evtl. noch nachwürzen.

Kaau Sue (gedämpfter Reis)
(6 - 8 Personen)
400 gr Parfumreis

8 dl kaltes Wasser

Zubereitung

1. Den Reis mit kaltem Wasser spülen, damit die Stärke entfernt wird.

2. Reis und Wasser in eine Pfanne geben und aufkochen, 3-5 Minuten abgedeckt kochen lassen, Herdplatte ausschalten und 20 - 30 Minuten bei geschlossenem Deckel ziehen lassen, nicht rühren.

Typ: Thermopfanne eignet sich besonders gut

Mango Sorbet

3 Mango (ergibt ca. 600 gr Fruchtfleisch)

2 dl Wasser

200 gr Zucker

Zubereitung

1. Die Mangos schälen, entsteinen und Fruchtfleisch in Würfel schneiden in Mixglas geben.

2. Das Wasser und den Zucker zusammen aufkochen und 4 Minuten weiterkochen lassen, zum Mangofleisch geben zusammen pürieren, kühl stellen.

3. Fruchtpürré in die Glacémaschine geben und so gefrieren lassen, falls keine Maschine vorhanden ist, in Portionenförmchen abfüllen.

4. Glacékugeln abstechen und mit diversen Früchten, evtl. exotischen Früchte verwenden, ausgarnieren.

En Guete wünscht Eu de         Jürg

