
Rotes Thai-Curry
Sie essen gern asiatisch? Auch gern thailändisch? Und hier
gern eines der vielen Currys, die die thailändische Küche
anbietet? Bekannt sind mir so aus dem Stehgreif rotes, grünes
und gelbes Thai-Curry. Aber es dürfte sicherlich noch mehr
solcher Sauce in der thailändischen Küche geben.

Leckeres rotes Thai-Curry
Wenn Sie das gern essen, dann ist dieses Rezept das richtige
für Sie. Sie stellen sich sicherlich von vornherein darauf
ein, dass das Gericht scharf wird. Denn die rote Thai-Curry-
Paste besteht zu etwa 30 % aus getrockneten, roten Chilis. Das
ist  eine  Menge.  Dazu  kommen  Zitronengras,  Knoblauch,
Schalotten,  Limettenschalen,  Koriandersamen  und
Kreuzkümmelpulver. Also eine aromatische und sehr schmackhafte
Mischung.

Genau genommen ist diese Paste ja ein Convenienceprodukt. Eine
vorgefertigte Sauce. Aber ich bitte Sie, glauben Sie wirklich,
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in  Restaurants  und  Imbissen  wird  nicht  auf  solche  Pasten
zurückgegriffen? Ich gehe davon aus, dass wirklich nur in den
sehr  gehobenen  Restaurants  diese  Thai-Curry-Pasten  selbst
gemacht werden. Aber das Chinarestaurant an der Ecke und der
Chinaimbiss  einige  Straßen  weiter  greifen  auch  auf  die
fertigen Pasten zurück.

Denn zumindest ist es ein Produkt, das in Thailand hergestellt
wird. Und somit eigentlich authentische thailändische Küche
darstellt.

In das Curry kommt Putengeschnetzeltes und einige Gemüsesorten
hinein. Zucchini, Lauchzwiebel und Chinakohl. Es wird alles
nur einige Minuten in Kokosmilch mit der Currypaste gegart,
bis das Geschnetzelte gar ist. Das Gemüse hat dann noch Biss
und ist nicht verkocht. Beim anschließenden Essen ist dies
besonders angenehm und schmackhaft, wenn man noch bissfestes
Gemüse zwischen die Zähne bekommt und den vollen Geschmack
hat.

Als Sättigungsbeilage – wie wäre es anders zu erwarten – gibt
es  Reis.  Ich  habe  den  verwendet,  den  ich  gerade  vorrätig
hatte, es war Langkornreis.

Für 2 Personen:

400 g Putengeschnetzeltes
1/2 Zucchini
2 Lauchzwiebeln
2 Blätter Chinakohl
400 ml Kokosmilch (1 Dose)
1 EL rote Thai-Curry-Paste
Salz
1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 17 Min.



Mit knackfrischem Gemüse
Gemüse  putzen.  Lauchzwiebeln  in  grobe  Stücke  zerteilen.
Zucchini  längs  halbieren  und  quer  in  sehr  dünne,
halbkreisförmige Scheiben schneiden. Chinakohlblätter quer in
schmale Streifen schneiden. Gemüse in eine Schüssel geben.
Putengeschnetzeltes dazugeben.

Reis nach Anleitung in 2 Tassen Wasser, das leicht gesalzen
ist, 17 Minuten garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Kokosmilch in einer Pfanne erhitzen.
Currypaste dazugeben und auflösen.

Fleisch mit Gemüse dazugeben und unter Rühren soweit garen,
dass das Fleisch durchgegart ist. Salzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Thai-Curry  mit  Fleisch,  Gemüse  und  Sauce  darüber  geben.
Servieren. Guten Appetit!


