Tom Yam Suppe (Vorspeise)

Satay Spiessli (Vorspeise)

Rotes Thaicurry mit Ente (Hauptgang)

Jasminreis (Beilage)

Ofengebackene Ananas mit Rum (Dessert)
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Tom Yam Suppe (Vorspeise)

Zutaten fiir 4 Personen

15L Gemdsebrihe
200 g Champignons

1 frische Galgantwurzel
2 Frihlingszwiebeln

4 Zitronengrasstangel
3EL Limettensaf+t

2 EL Fischsauce

2 TL Rote Thai-Currypaste
1 Bund frischer Koriander, am liebsten mit Wurzeln

Zubereitung

Galgantwurzel in Scheiben schneiden, Champignons vierteln, das Zitronengras in 5 cm Stiicke
schneiden und mit dem Messer zerschlagen. Friihlingszwiebeln in feine Scheiben schneiden.

Briihe in einem Topf mit dem Galgant, Korianderwurzeln und Zitronengras 10 Minuten
vorkochen. Danach Galgant, Korianderwurzeln und Zitronengras herausnehmen.

Friihlingszwiebeln, Pilze, Currypaste und die Fischsauce zur Briihe geben und 10 Minuten
kocheln lassen.

Mit Limettensaft abschmecken.

Die Suppe in Suppentellern anrichten und mit Korianderbldttern dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

https://www.thaikitchen.ch/de-ch/rezepte/tom-yam-kung-scharf-saure-suppe-tom-yam



https://www.thaikitchen.ch/de-ch/rezepte/tom-yam-kung-scharf-saure-suppe-tom-yam

Satay Spiessli (Vorspeise)

Zutaten fiir 4 Personen

3EL Sojasauce

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 cm Ingwer, fein gerieben

1 roter Chili, fein gehackt

4 Pouletbriistli

12 kurze Holzspiesschen

Ol zum Braten

Zubereitung

Fir die Marinade die Sojasauce, Knoblauch, Ingwer und Chili in einer Schiissel mischen.

Die Pouletbriistli langs in je 3 cm dicke Streifen schneiden, mit der Marinade mischen und
zugedeckt im Kiihlschrank ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Die Pouletstreifen wellenformig an die Holzspiesschen stecken.
Ol in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen.
Die Pouletspiessli portionsweise beidseitig je ca. 5 Minuten goldbraun braten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

https://fooby.ch/de/rezepte/23921/poulet-satay



https://fooby.ch/de/rezepte/23921/poulet-satay

6riines Curry mit Poulet und Litschi (Hauptgang)

Zutaten fiir 4 Personen

400 ¢ Pouletbrust in Streifen
3EL Rapsal

4 EL Griine Thai-Currypaste
700 ml Kokosmilch

200 g Litschis (aus der Dose)
100 g Zuckerschoten

100 g Babymais

2 EL Fischsauce

£ Bund  Thai-Basilikum

Zubereitung

2 EL Ol in einem Wok oder einer grossen Bratpfanne erhitzen und das Poulet goldbraun
anbraten. Poulet zur Seite stellen.

Das restliche Ol mit der Currypaste erhitzen und zusammen mit der Kokosmilch aufkochen.
Babymais halbieren, hinzufiigen und 10 Minuten kocheln lassen.

Zuckerschoten hinzufiigen und 5 Minuten kocheln lassen.

Litschis und Poulet hinzufiigen, gut durchriihren und 2-3 Minuten weiterkocheln lassen.

Mit der Fischsauce abschmecken, mit Thai-Basilikum anrichten und mit Jasminreis servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

https://www.thaikitchen.ch/de-ch/rezepte/qgrunes-curry-mit-poulet-und-litschi



https://www.thaikitchen.ch/de-ch/rezepte/grunes-curry-mit-poulet-und-litschi

Rotes Thaicurry mit Ente (Hauptgang)

Zutaten fiir 4 Personen

2 EL Erdnussél

1 Stick  Ingwer (walnussgross)
2 Knoblauchzehen

3EL Rote Thai-Currypaste
800 ml Kokosmilch

1 Prise Zucker

1EL Fischsauce

6 Kaffir-Limettenbldtter

£ Bund  Thai Basilikum

2 Bund  Koriander

1 Zucchetti

2 Riiebli

100 g Sojasprossen

20 g getrocknete Mu-Err Pilze einweichen

400 g Entenbrust

Zubereitung

Ingwer und Knoblauch schdlen, fein hacken und in Ol anschwitzen. Kokosmilch, Currypaste und
Kaffir-Limettenbldtter dazu geben. Aufkochen und ziehen lassen. Mit Fischsauce und Zucker
abschmecken.

Die Fettseite der Entenbrust rautenformig einschneiden, krdftig salzen und zundchst die
Fettseite in einer trockenen Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten, dann wenden und
die Fleischseite kurz anbraten.

Die Entenbrust anschliessend im vorgeheizten Backofen bei 120°C fiir 20 Minuten im
Backofen garen. Aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Das Fleisch sollte innen noch zart rosa sein.

Wdhrenddessen die Riiebli schdlen und wiirfeln, Zucchetti putzen und wiirfeln.



Das Gemiise, die Sojasprossen und die Pilze kurz im Entenfett anbraten und mit der
Currysauce abloschen.

Kurz ziehen lassen. Die Entenbrust in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Curry und
Jasminreis servieren. Mit Thai-Basilikum und Koriander dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

https://www.gewuerze-der-welt.net/rezepte/hauptgang/rotes-thaicurry-mit-
ente?srsltid=AfmBOorKQ3fVP_GaTOCYWIIK6mvEKaN2-hU6ZMbZmxFi8lghKUv4myyU



https://www.gewuerze-der-welt.net/rezepte/hauptgang/rotes-thaicurry-mit-ente?srsltid=AfmBOorKQ3fVP_GaTOCYW9IK6mvEKaN2-hU6ZMbZmxFi8lqhKUv4myyU
https://www.gewuerze-der-welt.net/rezepte/hauptgang/rotes-thaicurry-mit-ente?srsltid=AfmBOorKQ3fVP_GaTOCYW9IK6mvEKaN2-hU6ZMbZmxFi8lqhKUv4myyU

Jasminreis (Beilage)

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Jasminreis

450 ml  Wasser

$TL Salz

2 Kaffir-Limettenbldtter, gequetscht

Zubereitung

Reis in einem Sieb unter fliessendem, kaltem Wasser so lange spiilen, bis dieses klar ist, gut
abtropfen.

Im Topf die 1,5-fache Menge Wasser dazugeben und den Reis 10 Minuten einweichen lassen.
Salz und die Kaffir-Limettenblatter dazugeben und den Herd auf die hochste Stufe stellen.

Sobald das Wasser kocht, den Herd auf die mittlere Hitzestufe stellen und ca. 23 Minuten
bei geschlossenem Deckel kocheln lassen bis das Wasser verdampft ist (den Deckel nicht
offnen).

Den Herd ausschalten und den Reis fiir weitere 10 Minuten ruhen lassen.
Den Deckel abnehmen und den Reis mit einer Gabel auflockern.

Limettenbldtter vor dem Servieren entfernen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

https://www.konkrua.ch/blogs/rezepte/wie-thailaender-jasmin-reis-
zubereiten?srsltid=AfmBQorssi8f74VKGyutqqgnouZC7 S5I0VEFCeHONeaayHXGcDsRIYIp



https://www.konkrua.ch/blogs/rezepte/wie-thailaender-jasmin-reis-zubereiten?srsltid=AfmBOorssi8f74VKGyutqqgnouZC7S5I0VEFCeHONeaayHXGcDsRlYJp
https://www.konkrua.ch/blogs/rezepte/wie-thailaender-jasmin-reis-zubereiten?srsltid=AfmBOorssi8f74VKGyutqqgnouZC7S5I0VEFCeHONeaayHXGcDsRlYJp

Ofengebackene Ananas mit Rum (Dessert)

Zutaten fiir 6 Personen

1 Ananas

2 dl dunkler Rum

6 EL brauner Zucker
Vanilleeis
Minze

Kandierter Ingwer

Zubereitung

Den Ofen auf 150°C vorheizen.
Die Ananas schdlen, Herz entnehmen und in Scheiben schneiden.

Die Ananas-Scheiben in eine Auflaufform legen. Den Rum und den Zucker mischen und iber
die Ananas-Scheiben giessen.

Die Ananas fiir 1 Stunde im Ofen braten bis die Fliissigkeit verdampft ist und die Ananas-
Scheiben zart sind.

Falls gewiinscht, mit Vanilleeis, Minze und kandiertem, gehacktem Ingwer servieren.

Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten

https://www.thaikitchen.ch/de-ch/rezepte/ofengebackene-ananas-mit-rum



https://www.thaikitchen.ch/de-ch/rezepte/ofengebackene-ananas-mit-rum

