Koch mal Anders Thai-Curry mit Garnelenspiel3en von

= swrfernsehen.de/koch-mal-anders/Koch-mal-Anders-Thai-Curry-von-Isabel-Varell-und-Thomas-
Anders,rezept-thai-curry-100.html

Thai-Curry von Isabel Varell:

1 Stange Zitronengras
1 rote Currypaste

1 Bio-Limette

2 Dosen Kokosmilch

1 Galgantwurzel

1 Paprika

Sojasauce

Fischsauce
Olivendl/Sesamal
gefrorene Kaffirblatter
1 Sttck Ingwer

1 kleine rote Chilischote

Zubereitung

Die getrockneten Shiitake-Pilze 20 Minuten in Wasser kdcheln lassen zum Aufweichen.
Dann abgiel3en und die Stiele entfernen.

Das Lotusgemuse schalen und in dunne Scheiben schneiden. Das tiefgefrorene Gemuse
ist schon fertig in Scheiben geschnitten.

AnschlieBend das Zitronengras in hauchdinne Scheiben schneiden. Die Chilischote
ebenfalls. Kleiner Trick hier: Mit der Schere geschnitten geht es schneller! Den Knoblauch
klein hacken und eine Bio-Limette in Wurfel schneiden. Die Paprika entkernen und in
Streifen schneiden. Dann die Galgantwurzel und Ingwer dinn schneiden und den
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Rauchertofu wurfeln. Die Kaffirblatter noch gefroren in hauchdunne Streifen schneiden
(auch hier kann wieder der Scherentrick angewendet werden). Pak Choi in Stucke
schneiden und Thai-Basilikum und Koriander abzupfen.

Oliven- oder Sesamol in den aufgeheizten Wok geben. Knoblauch, Zitronengras, Chili,
Kaffir Blatter, Ingwer und Galgant Wurzel anbraten. Dann die Currypaste hinzufigen und
je nach Scharfewunsch anbraten. Hier gilt: je langer, desto scharfer. AnschlieRend mit
Kokosmilch abléschen und mit Sojasol3e und Fischsol3e wirzen. Dann das geschnittene
Lotusgemuse mit Paprika und Limette dazu geben und im Kokossud 5-10 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen. Wem das Curry zu scharf wird, kann mit etwas Kokosmilch
ausgleichen.

Parallel dazu den Rauchertofu gewdurfelt in einer gesonderten Pfanne knusprig braten
und den Basmatireis kochen. Mit ein paar Gewurznelken und optional mit ein paar
Kaffirblattern garnieren.

Zuletzt den Pak Choi und die Shiitake-Pilze in das Curry geben. Danach die knusprigen
Tofuwdrfel in das Curry geben oder erst spater als Topping verwenden. Den Reis in
Schélchen drucken, diese davor mit etwas Wasser befeuchten und auf die Teller stulpen.
Das Curry daneben und daruber die Garnelenspiel3e legen. Zuletzt die Tofuwurfel
daruber, falls sie nicht schon im Curry sind, und mit Koriander garnieren.

Garnelenspiel3e von Thomas Anders:

e 2-3 Stangen Zitronengras
e 8-10 Stuck Garnelen

e 1 Knolle Knoblauch

e 1 TL Butter

e Ingwer

e Galgant

e Kurkumapulver

e Ol

Zubereitung

Eine Zitronengras-Stange in 5 cm grol3e Stucke schneiden und mit dem Messer etwas
plattdricken, damit das Aroma besser austreten kann. Nun die Garnelen auf
Zitronengras-Stangen spiel3en.

In einer Pfanne Ol erhitzen und das Zitronengras, die Ingwer- und Galgantscheiben sowie
eine ganze Chilischote hineingeben.
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Eine Knoblauchknolle horizontal halbieren, und mit der Schnittseite nach unten in das Ol
legen. Die Garnelenspiel3e in die Mitte legen und auf beiden Seiten knusprig braten.
Dann Butter und Kurkumapulver hinzugeben.
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