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FUR GEOBTE
“WORZIG
FUOR GASTE

ZUBEREITUNG: 45 Min,
PRO PORTION CA.: 295 keal

FUR 4 PERSONEN:

100 g griine Bahnen

5 Zitronenblatter

1 Korianderwurzel

2 Stangel Zitronengras

3 Knoblauchzehen

1 Thai-Schalotte

1Ei

1 EL Tapiokamenhl (S. 161)

1 TL rote Currypaste (Rezept
S, 64 oder fertig gelkauft)

1TLSalz| /2 TL Zucker
14 TL weifer Pfeffer

500 g rohe ungeschélte Gar-
nelen (frisch oder TK)

Ol zum Frittieren

FUR ANFANGER
~MILD
AUS UBON

ZUBEREITUNG: 40 Min.
PRO PORTION CA.: 245 kcal

FUR 4 PERSONEN:

150 g kayiing-Blatter (S. 160;
ersatzweise dieselbe Menge
Barlauch oder 2-3 Bund Dill)

3 EL Reismehl | 1 Ei

/5 Tl Salz

1 Prise weifer Pleffer

250 g rohe geschilte Shrimps
Ol zum Ausbacken

Fir den Dip:

10 g gepresste Tamarinde
1 EL helle Sojasauce

2 TL brauner Zucker

13 TL Salz

1/5 TL Chilipulver

2 Thai-Schalotten

1ELOI

Meeresfriichte sind auch in Thailand nicht ganz billig, deshalb gibt
es die beiden Leckereien auf dieser Seite auch eher an Festtagen.

Garnelenpldtzchen

TODMANGUNG

1. Bohnen waschen und abtropfen lassen,
die Enden und eventuelle Fiden entfernen.
Die Bohnen in sehr feine Scheiben schnei-
den. Zitronenblitter waschen und in sehr
feine Streifen schneiden.

2, Die Korianderwurzel waschen und etwas
klein schneiden. Die Zitronengrasstingel
von iufleren harten Blittern befreien. Das
untere weiche Dritte] grob zerkleinern
(den Rest anderweitig, z. B. [iir Suppen
verwenden). Knoblauch und Schalotte
schilen. Alles mit dem Ei, dem Mehl, der
Currypaste, Salz, Zucker und Pfeffer im
Mixer zu einer feinen Paste piirieren.

3. Die Garnelen schiilen, jeweils lings am
Riicken einschneiden und den schwarzen
Darmfaden entfernen, Die Garnelen grob
hacken und mit der Wiirzpaste vermi-
schen. Bohnen und Zitronenblétter dazu-
geben und alles gut verkneten.

4. Im Wok oder in einem breiten Topf das
Ol zum Frittieren erhitzen. Es ist heiff ge-
nug, wenn am Stiel eines hineingehaltenen
Holzkochléffels kleine Blischen aufsteigen.
Aus der Masse kleine, nicht zu dicke Plitz-
chen von etwa 4 cm @ formen und im Fett
schwimmend von jeder Seite etwa 2 Min,
goldgelb (nicht zu dunkel) ausbacken.
Herausheben und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

GARNIEREN: Zitronenhilften am Rand
zackenformig einschneiden, die Platte mit
den Garnelenplitzchen damit dekorieren,

GETRANK: Wasser, Bier

VARIANTEN: Statt Garnelen kénnen Sie
auch festfleischigen Fisch, z. B. Tunfisch
oder Seeteufel verwenden, Statt der Boh-
nen passen anch 100g frische Maiskorner.

Garnelen im Kaydng-Teig

GUNGPANBAIKAYANG

1. Fiir den Dip die Tamarinde 10 Min. in
50 ml Wasser einweichen. Inzwischen die
kayéing-Blitter waschen, trockentupfen
und in feine Streifen schneiden.

2. Die Tamarinde auspressen, die Fliissig-
keit in einem kleinen Topf auffangen, die
Fasern wegwerfen. Den Tamarindensaft
zum Kochen bringen, Sojasauce, Zucker,
Salz und Chilipulver dazugeben und alles
2 Min. kéicheln lassen. Den Dip in ¢in
Schilchen fiillen und abkiihlen lassen.

3, Reismehl, Ei und 110 ml kaltes Wasser
verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kaying-Blitter und Shrimps unterriihren,

4, Etwa 1cm hoch Ol in eine Pfanne geben
und erhitzen. Mit etwas Abstand vonein-
ander Portionen von je | EL des Teigs hi-
neinsetzen und 2 Min. braten. Umdrehen
und von der anderen Seite ebenfalls 2 Min.
braten. Herausnehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

5. Die Garnelenplitzchen eventuell im
Backofen bei 50° warm halten, bis alle
ausgebacken sind.

6. Dic Schalotten fiir den Dip schilen,
langs halbieren und in feine Spalten
schneiden, Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Schalotten darin bei mittlerer Hit-
ze in etwa 5 Min. hellbraun braten, Uber
den Tamarinden-Dip streuen und diesen
zu den Garnelen im kaydiig-Teig servieren.

GARNIEREN: Die Garnelenplitzchen ein-
zeln auf zugeschnittene Reisblitter oder
Pergamentpapier geben und dann auf dem
Serviergeschirr dekorativ stapeln.

GETRANK: Wasser, Weiffwein
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FUR ANFANGER

KLASSIKER

ZUBEREITUNG: 30 Min.
PRO PORTION CA.: 320 keal

FUR 4 PERSONEN:

200 g Hahnchenbrustfilet

4 EL Fischsauce

1 Bund Koriander mit Wurzeln
1 Stiick Galgant (etwa 3 cm)

4 Zitronenblatter

1 Sténgel Zitronengras

1 Dose Kokosmilch (400 g),
nicht geschiittelt

4 EL helle Sojasauce
8 Kirschtomaten

etwa 4 EL Zitronensaft
Salz

1 Prise Zucker

Rmfe Wassermelonen,'

hler angeboteh auf den

S schwnmmenden Markten'
‘ von Bangkok

Zitronengras und Zitronenblitter geben diesem Klassiker unter
den thailindischen Suppen den frisch-sduerlichen Geschmack.

Kokossuppe mit
Hihnchenfleisch

TOMKAGALI

1. Hihnchenfleisch kalt abwaschen, mit
Kiichenpapier trockentupfen. Das Fleisch
in kleine Stitckehen schneiden, in eine
Schiissel geben und mit der Fischsauce
vermischen, Zugedeckt ziehen lassen, bis
alle tibrigen Zutaten vorbereitet sind.

2. Yom Koriander die Wurzeln abschnei-
den, das Griin beiseite legen, Die Wurzeln
waschen und sehr fein hacken. Den Gal-
gant waschen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Zitronenblitter waschen.
Das Zitronengras von duferen harten Blit-
tern befreien, den Stingel weich klopfen
und verknoten,

3. Den dickfliissigen oberen Teil der
Kokosmilch in einem Topf erhitzen und
etwa 3 Min, kécheln lassen. Die gehackten
Korianderwurzeln hinzufiigen und 1 Min.
darin anbraten, Restliche Kokosmilch,
Galgant, Zitronengras und Zitronenblatter
hinzufiigen und zum Kochen bringen.

4. Mit /2| Wasser auffiillen und die Soja-
sauce unterriithren, Wenn die Suppe wieder
kocht, das marinierte Hihnchenfleisch
hineingeben, bei schwacher Hitze unter ge-
legentlichem Rithren etwa 5 Min. garen.

5. Inzwischen die Tomaten waschen und
vierteln oder achteln und dabei die Stiel-
ansiitze entfernen. Das Koriandergriin wa-
schen und trockenschiitteln, die Blittchen
grob hacken.

6. Tomaten und Koriandergriin unter

die Kokossuppe riithren, noch 2 Min. bei
schwacher Hitze ziehen lassen. Die Suppe
mil Zitronensafi, Salz und Zucker ab-
schmecken, den Zitronengrasknoten ent-
fernen. Zitronenblitter und Galgant-
scheiben werden in der Suppe mitserviert,
aber nicht mitgegessen.

GARNIEREN: Einige Korianderblitichen
beiseite legen und die fertige Suppe damit
bestreuen.

VARIANTE: Sic kénnen mit den Tomaten
noch etwa 100 g in Streifen geschnittene
Austernpilze hinzufigen.

TIPP'

Dle Scharfe semer Suppe
bestlmmt in Thatland jeder
- ‘selbst bei Tisch. Servieren
S Siezu al!en ‘Suppen ein
I<lemes Schilchen mit emer
Nl|schung aus 2 EL Fischsauce,
1.TL Zrtronensaft und 1 fein
gehackten Kkleinen roten
Chlllschote
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FUR GEUBTE
FRUCHTIG-MILD
FUR GASTE

ZUBEREITUNG: 1 Std. 10 Min.
MARINIEREN: 30 Min.

BEl 6 PERSONEN
PRO PORTION CA.: 500 kcat

FUR 4-6 PERSONEN:

4 Karianderwurzeln

3 Knoblauchzehen

10 weiie PfefferkGrner

2 EL helle Sojasauce

1 EL dunkle, siiffe Sojasauce
3 Entenbriisie (etwa 1 kg)

12 Lilchis

12 Kirschtomaten

6 Thai-Friihlingszwiebeln
(5.161)

3 EL taujiau (eingelegle gelbe
Bohnen aus dem Glas; S. 161)

Guavenverkduferinnen
warten auf Kundschatft,

o sk o ekt 82

Entengerichte schmecken zwar fein, sie gelten in Thailand aber
als Unglicksbringer. Daher sind Speisen mit Ente beispielsweise

bei Hochzeitsfeiern tabu.

Entenbrust mit Litchis und

Tomaten
PETOBNAMSEIW.

1. Korianderwurzeln waschen und kiein
schneiden, Den Knoblauch schilen und
hacken. Beides mit den Plefferkérnern im
Marser fein zerstampfen. Helle und dunkle
Sojasauce unterrithren,

2. Entenbriiste kalt abwaschen und mit
Kiichenpapier trockentupfen. Die Briiste
mit der Hautseite nach oben in die Fett-
planne des Backofens legen und die Mari-
nade auf der Haut verteilen. Zugedeckt
30 Min. ziehen lassen,

3. Den Backofen auf 220° vorheizen. Eine
ofenfeste Bratpfanne ohne Zugabe von
Fett erhitzen. Die Entenbriiste mit der
[Hautseite nach unten hineinlegen und

3 Min. goldbraun anbraten.

4. Die Entenbriiste mit der Hautseite nach
oben in die Fettpfanne legen und im Back-
ofen (Mitte, Umluft 200 °C) etwa 20 Min,
braten. (Die Bratpfanne nicht auswaschen,
das ausgebratene Entenfett wird spiiter
noch gebraucht!)

5. Inzwischen die Litchis schilen und ent-
steinen, Tomaten waschen. /gl Wasser zu
den Entenbriisten gieflen, Litchis und
Tomaten um das Fleisch herum verteilen.
Alles weitere 20 Min. braten.

6. Die Entenbriiste aus dem Backofen
nehmen und 10 Min. rulien lassen. Inzwi-
schen die Frithlingszwiebeln waschen,
putzen und fein schneiden. Die Pfanne
mit dem Entenbratlett wieder erhitzen
und die Friihlingszwiebeln darin anbraten.
Die eingelegten Bolnen und den Braten-
saft aus der Fettpfanne dazugeben und

1 Min. kécheln lassen.

7. Das Entenfleisch in etwa 3 mm diinne
Scheiben schneiden und auf einer ange-
wirmten Platte anrichten. Die Friihlings-
zwiebeln darauf verteilen, Litchis und
Tomaten darauf anrichten.

GARNIEREN: Jc 3 Tomalen und geschilte
Litchis zuriicklegen und nicht mitbraten.
Litchis oben zweimal kreuzférmig so
einschneiden, dass die Frucht unten noch
zusammenhiilt. Die Frucht blitenférmig
auseinander driicken und den Stein ent-
fernen. Die »Litchi-Bliiten« an den Rand
der Platte setzen, je 1 Tomate in der Mitte
platzieren.

GETRANK: Wasser, Rotwein

VARIANTE: Statt mit Entenbrust kann man
das Gericht auch mit Lammfleisch (Keule
oder Riicken) zubereiten,




FUR ANFANGER
MILD
ALLTAGSGERICHT

ZUBEREITUNG: 25 Min.

BEl 4 PERSONEN
PRO PORTION CA.: 140 kcal

FUR 2-4 PERSONEN:

400 ¢ Fischfilet (z, B. Seelachs,
Rotbarsch, Kabeljau)

2 Knoblauchzehen

1 Stange Thai-Sellerie

2ELOI

2 EL Austernsauce

2 EL Fischsauce | 1 Prise Zucker
weifler Pfeffer nach Belieben

FUR ANFANGER
WURZIG
AUS SODTHAILAND

ZUBEREITUNG: 30 Min.

BE| 4 PERSONEN
PRO PORTION CA.: 70 kcal

FUR 2-4 PERSONEN:

1 Stiick frischer Ingwer (2 cm)
2 Knoblauchzehen

1 kleine rote Chilischote
1 TL Palimzucker

5 EL Limeltensaft

3 EL Fischsauce

2 EL helle Sojasauce
3/3TL Salz

1 kg kiichenferlige Mies-
muscheln

20 Blatter Thai-Basililkum
{(bai horapha)

: Eine kleine Auswahl an.
* Fisch und Meeresfriichten,
Tl wie sie in Thailand téglich
72 2 auf den Tisch kommt.

Hier zwei in Thailand iiberaus beliebte Rezepte,
die supereinfach sind und schnell gehen.

Gebratenes Fischfilet

PADPLA

1. Das Fischfilet waschen und mit Kiichen-
papier trockentupfen. Das Filet in breite
Streifen oder grofle Stiicke schneiden,

2. Knoblauch schilen und ldein hacken.
Den Stangensellerie putzen, waschen und
in 3 cm lange Stiicke schneiden.

3. Eine schwere tiefe Planne oder den Wok
erhitzen, das Ol hincingieRen und den
Knoblauch darin goldgelb braten. Die
Fischstiicke hinzufiigen und bei mittlerer
Hitze 4=5 Min. braten. Mit Austernsauce,
Fischsauce und Zucker wirzen.

4. Die Selleriestiicke hinzufiigen, | Min.
weiterbraten und nach Geschmack mit
weiflem Pfeffer ibermahlen.

GARNIEREN: mit gchackien Sellerieblitt-
chen bestreuen

GETRANK: Bier, Weifiwein

Muscheln in Ingwersauce

HOINANGROMGABNAMJIMKING

1. i die Sauce Ingwer und Knoblauch
schilen und hacken. Die Chilischote
waschen, putzen und zerkleinern. Alles
zusammen im Marser mit dem Zucker
fein zerstampfen, Mit Limettensaft,
Fischsauce und Sojasauce mischen und
mit dem Salz abschmecken. Die Ingwer-
sauce in ein Schiisselchen fiillen.

2. Die Muscheln gritndlich waschen, even-
tuell abbiirsten und Birtchen entfernen.
Beschiidigle sowie geoffnete Exemplare
aussortieren und wegwerfen. Das Basili-
kum waschen und trockentupfen.

3. Den Wok oder eine schwere tiefe Pfanne
2 Min. erhitzen. Die Muscheln hinecinge-
ben, das Basilikum darauf verteilen und
zugedeckt 5 Min. garen.

4, Die Muscheln in eine Servierschiissel
geben oder auf ciner Platte anrichten.
Muscheln, die sich nicht gedfinet haben,
aussortieren und wegwerfen. Die Ingwer-
sauce dazuservieren,

GARNIEREN: Von den Muscheln jeweils die
obere Schale entfernen, die Hilften mit
Basilikumstraufichen sowie halbierten
Tomaten mit gezacktem Rand auf einer
Platte anrichten.

GETRANK: Wasser, Wein

VARIANTE: Auch Venusmuscheln schme-
cken mit der Ingwersauce fein.
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FUR ANFANGER
" 'SEHR SCHARF °
KLASSIKER

ZUBEREITUNG: 15 Min.
PRO PORTION CA.: 20 kcal

FOR 4 PERSONEN:

5 kleine rote Chilischoten
1 Thai-Schalolle

1 Frihlingszwiebel

2 EL Fischsauce

1 EL Zitronensaft

1/3 TL Palmzucker

FUOR ANFANGER
SEHR SCHARF -
AUS BANGKOIK

ZUBEREITUNG: 15 Min.
PRO PORTION CA.: 15 keal

FUR 4 PERSONEN:

5 kleine griine Chilischoten

3 Knoblauchzehen

1 Thai-Schalotte

1 Sténgel Koriander mit Wurzel
1152 TL Palmzucker

2 EL helle Sojasalce

1 EL Zitronensaft

1 Prise Salz

FUR ANFANGER
- WURzIG
GUT VORZUBEREITEN

ZUBEREITUNG: 15 Min,
PRO PORTION CA.: 10 kcal

FOR 4 PERSONEN:

3 kleine rote Chilischoten

1cm frischer Ingwer

1 Stangel Koriander mit Wurzel
/2 TL Palmzucker

2 EL taujiau (eingelegte gelbe
Bohnen aus dem Glas; S, 161)

1 EL helle Sojasauce
1 EL Zitronensaft

Chilisauce
NAMJIMPRIGSOD

1. Die Chilischoten waschen, putzen und
fein haclen, Wer es nicht allzu scharf
liebt, entfernt dabei die Samen teilweise
oder vollstindig.

2. Die Schalotie schélen und hacken. Die
Frihlingszwiebel waschen, pulzen und
klein schneiden, Beides zusammen mit
den Chilischoten in den Mérser geben
und fein zerstampfen.

3. Fischsauce und Zitronensaft unter die
Paste rithren und die Sauce mit Zucker
abschmecken. Die Sauce zum Servieren in
ein (Bananenblatt-)Schilchen fillen.

TIPP!
Diese scharfe Sauce passt

zu allen gegrillten Fleisch-
gerichten, aber auch zu Fisch,

Knoblauchsauce

NAMJIMGRATIAM

1. Die Chilischoten waschen, putzen und
fein hacken. Wer es nicht allzu scharf liebt,
entfernt dabei die Samen teilweise oder
vollstindig.

2. Knoblauchzehen und die Schalotte schi-
len und hacken. Den Koriander waschen,
einige Blattchen abschneiden und fiir die
Dekoration beiseite legen, Wurzel, Sticle
und iibrige Blitter hacken.

3. Chilischoten, Knoblauch, Schalotten
und Koriander in den Mérser geben, mit
dem Zucler fein zerstampfen,

Ingwersauce
NAMJIMKHING

1. Die Chilischoten waschen, putzen und
fein hacken. Wer es nicht allzu scharf
liebt, entfernt dabei die Samen teilweise
oder vollstindig.

2. Ingwer schiilen und hacken. Koriander
waschen, einige Blittchen abschneiden
und fiir die Dekoration beiseite legen.
Wurzel, Stiele und itbrige Blitter hacken.

3. Chilis, Ingwer und zerkleinerten Korian-
der in den Morser geben und mit dem
Zucker fein zerstampfen. Die eingelegten
Bohnen dazugeben und alles sorgfiltig zu
einer feinen Paste zerreiben.

4, Die Paste mit Sojasauce, Zitronensaft
und Salz verrithren und zum Servieren in
ein (Bananenblatt-)Schillchen fillen. Die
restlichen Korianderblittchen grob hacken
und dariiber streuen.

TIPP!

Knoblauchsauce wird in
Thailand vor allem zu Enten-
gerichten gereicht, =

4, Sojasauce und Zitronensafl unter die
Paste riihren, Die restlichen Koriander-
blittchen hacken und untermischen.
Die Ingwersauce zum Servieren in ein
(Bananenblatt-)Schilchen fiillen.

- TIPP!
Die Ingwersauce bas_s't be-
sonders gut zu Schweine-
fleisch und Fischgerichten.
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FUR ANFANGER
MILD-NEUTRAL
GRUNDREZEPT

ZUBEREITUNG: 20 Min.
PRO PORTION CA.: 260 kcal

FUR 4 PERSONEN:
300 g Duftreis

FUR GEUBTE
SCHARF
GRUNDREZEPT

EINWEICHEN: 30 Win.
ZUBEREITUNG: 15 Min,
INSGESAMT CA.: 80 keal

ALS BEIGABE FUR 1 GERICHT:
3 gelrocknete role Peperoni
(elwa 10 cm lang)

3 Knoblauchzehen

3 Thai-Schalotten

1 Stiick frischer Galgant (1 cm)
1 Stdngel Zitronengras

Schale von 1/g Kaffirlimelte

2 Kardamomlapseln

6 weife Plefferkirner

2 Gewiirznelken

1/, TL Kreuzkiimmelsamen

1/, Tl Salz

Was wiire die Thai-Kiche ohne Reis und Currypaste? Reis ist

Hauptbestandteil jedes thailindischen Hauptgerichts. Die rote
Currypaste ist universell cinsetzbar und passt zu Fisch, Gelltagel
und Fleisch ebenso wie zu Gemiisecurrys.

Thailindischer Duftreis

KHAOHOMMALI

1. Den Reis abmessen, in cin Sieb geben
und griindlich mit kaltem Wasser ab-
spiilen, um Reste von Reismehl (vom
Polieren der Kérner) zu entfernen.

2. Den Reis mit 450 m] Wasser in einen
Topf geben und zum Kochen bringen.
Sobald das Wasser kocht, den Topf zu-
decken und den Reis bei schwacher
Hitze etwa 15 Min. kocheln lassen.

3, Den Topf von der Kochstelle nehmen
und den Reis zugedeckt lassen, bis alle
anderen Gerichie fertig sind. In cine ange-
wirmie Schiissel geben und als Haupt-
bestandteil des Essens servieren.

Rote Currypaste

PRIGGAENGPHET

1. Dic Peperoni 30 Min, in kaltem Wasser
einweichen, abgiefien und fein hacken.

2. Knoblanch und Schalotten schiilen und
hacken. Galgant waschen und klein schnei-
den, Das Zitronengras von dufleren harten
Blittern befreien, den unteren weichen Teil
klein hacken (die tibrigen Stiicke nach Re-
zept eventuell im Gericht mitgaren).

3. Knoblauch, Schalotten, Galgant, Zitro-
nengras und Limettenschale im Morser
fein stampfen (je nach Grofie des Morsers
eventuell portionsweise arbeiten).

4, Die Kardamomkapseln aufbrechen und
die Samen herauslésen, Mit den ibrigen
Gewiirzen, Salz und der gehackien Pepero-
ni unter die gestamplten Zutaten mischen
und alles zu einer feinen Paste zerreiben.

TIPP!
Wer regelmafig thaildndisch
kocht, fiir den lohnt sich even-
‘tuell die Anschaffung eines
~elektrischen Reiskochers.
Der Vorteil: Bei der Zuberei-

‘tung eines umfangreichen Me-

nils ist keine Herdplatte durch
den Reis blockiert, und im

~Reiskocher bleibt der Reis -
 wunderbar warm und kérnig.

TIPPR! ‘
Die im Handel erhiltlichen
fertigen Currypasten sind im
Kiihlschrank iiber Monate:
haltbar und sind, wenn es
schnell und unkompliziert
gehen soll, ein guter Ersatz,




US ISAN
EINWEICHEN: 3 Std.

ZUBEREITUNG: 30 Min.

BEI 6 PERSONEN
PRO PORTION CA.: 210 kcal

FUR 4-6 PERSONEN:

100 g Lila Reis (aus Laos)
1 Dose Jackfruit (400 g)

200 g Kokosmilch (aus der
nicht geschiittelten Dose)

1 Prise Salz
100 g Zucker

FUR ANFANGER

AUS BANGKOK

ZUBEREITUNG: 30 Min.

BEI 8 PERSONEN
PRO PORTION CA.: 210 keal

FUR 6~8 PERSONEN:
2 Kiwis

1 Mango

1 Papaya

200 ¢ Erdbeeren

200 g Zucker

2 TL Agar-Agar (S. 160)
250 g [Kokosmilch

1 Prise Salz

1 EL Reismehl

Dara stammt aus dem Nordosten Thailands, an der Grenze zu
Laos. Der Lila Reis ist eine Spezialitdt von dort.

Lila Reis mit Jackfruit

KAONIAUPIAGKHANUN

1. Den Lila Reis in einem Sieb griindlich
kalt abspiilen und etwa 3 Std. in kaltem
Wasser einweichen.

2. Den Reis abgieflen, mit 300 ml frischem
Wasser zum Kochen bringen und bei
schwacher Hitze zugedeckt 15 Min. garen.

3. Inzwischen die Jackfruit abgiefen, den
Saft anderweitig verwenden. Die Friichte
in Stiicke schneiden, ein paar Streifen fiir
die Dekoration beiseite legen.

4, Vom dickfliissigen oberen Teil der Ko-
kosmilch 4 EL abnehmen und mit dem
Salz verriihren. Die restliche Kokosmilch
in der Dase verrithren, 150 g davon mit
dem Zucker unter den Reis riithren.

Obstkaltschale

WUNPOLMAI

1. Kiwis schilen, lings vierteln und in
Stiicke schneiden. Die Mango schilen, das
Fruchtfleisch vom Kern schneiden und
wiirfeln. Papaya schilen, halbieren und die
Kerne mit einem Loffel herauskratzen, das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Erd-
beeren waschen, entkelchen und je nach
Grofle halbieren oder vierteln. Alle Friichte
mischen und auf vier Dessertschiilchen
oder Stielgliser verteilen.

2. In cinem Topf 11 Wasser mit Zucker
und Agar-Agar zum Kochen bringen und
unter stindigem Rithren 2-3 Min. kochen
lassen, bis die Flissigkeit zu gelieren be-
ginnt. Uber die Friichte verteilen und ab-
kiihlen lassen.

5. Die Jackfruitstiicke unter den Reis heben
und diesen in Dessertschalen verteilen. Je-
weils mit 1 EL Kokossahne und ein paar
Jackfruitstreifen garnieren.

VARIANTEN: Da Jackfruits in Deutschland
nur in der Grofistadt frisch zu bekommen
sind und ihr Aroma auch in der Dose gut
bewahren, haben wir diese angegeben.
Wenn Sie frische schen, greifen Sie zu
(Vorbereitung siche Tipp Seite 142).

QOder servieren Sie frische Pfirsiche oder
Aprikosen zum Lila Reis,

3. Die Kokosmilch in einem Topfchen mit
dem Salz auflochen. Das Reismehl mit

2 EL Wasser anrithren, hinzufiigen und die
Sauce unter Rihren cremig einkochen las-
sen. Uber die Obstkaltschalen giefen und
die Desserts abgekdhlt servieren,

VATIANTE: Mischen Sie fiir die Obstkalt-
schale die Friichte IThrer Wahl aus dem
saisonalen Angebot.




