Kochclub ,roschtige Schnitzer®

Kochabend vom 26. Oktober 2007
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Geflllte Weisskohlblatter in klarer Suppe (Muhhogalamplie)

Hauptgericht

Gebratenes Huhnerfleisch mit Ceshewntissen (Kai phat met mamuang
himmaphaan)

Gedunstetes Gemuse mit Ingwersauce (Pagtomradnamkhing)

Thai Jasmine Rice

Dessert

Gerbratene Bananen (Kluay Khaek)
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Gefillte Weisskohlblatter in klarer Suppe (Muhhogalamplie)
Zutaten fur 4 Personen

10 Gramm getrocknete Morcheln (Mu-Err-Pilze)
1  kleiner Kopf Weisskohl

1 Knoblauchzehe

2 Koreanderwurzeln

300 Gramm Schweinehackfleisch

3  EL helle Sojasauce

Wirfel Extrakt fur klare Suppe
Liter Wasser
Noilly Prat und Vegetal zum abschmecken der Suppe

¥ TL weiser Pfeffer

¥ TL Salz

5  Thai-Frihlingszwiebeln
2 EL Oel

2

1

Zubereitung

» Morcheln in kaltem Wasser einweichen.

» Vom Kohl 12 Blatter 16sen, die Mittelrippen herausschneiden.

» Etwa 5 cm hoch Wasser im Reiskocher einfillen, Kohl auf den Steamereinsatz legen und
zugedeckt 5 Minuten dampfen bis sie geschmeidig sind. Herausnehmen und auf einem

Kiichentuch auslegen.

» Koblauch schélen, Korianderwrzeln wascehen, beides grob hacken und zusammen im Mérser
fein zuerstossen. Die Morcheln abgiessen, ausdriicken und fein schneiden.

» Hackfleisch in einer Schiissel mit der Knoblauch-Koriander-Mischung, den Morcheln, der
Sojasouce, Pfeffer und Salz gut verkneten. Die Fleischmasse in 12 Portionen teilen.

» Jedes Kohlblatt so tberlappend auslegen, dass der Einschnitt vom Entfernen der Mittelrippe
verdeckt ist. Jeweils eine Portion Hackfleischmasse darauf geben und das Blatt zu einem
kleinen Packchen (etwa 4 x 5 cm) zusammenfalten, eventuell mit Zahnstochern zustecken.

» Im Reiskocher 5 cm hoch Wasser zum Kochen bringen. Die gefiillten Weisskohlblatter auf den
Steamereinsatz legen und zugedeckt 15 — 20 Minuten damfen.

» Wasser in eine Pfanne geben, Extrakt fir klare Suppe hinzufiigen, kochen und wiirzen.

» Die Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden. Das Oel in einer Pfanne
erhitzen, die Fruhlingszwiebeln darin 1 Minute anbraten. Mit 2 EL Wasser abléschen.

» Die Suppe in Teller anrichten. Je 3 gefillte Weisskohlblatter hinzufiigen. Mit Frihlingszwiebeln
garnieren-
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Gebratenes Huhnerfleisch mit Ceshewntissen (Kai phat met mamuang
himmaphaan)

Zutaten fur 4 Personen

300 Gramm Huhnerbrust, in dinne Scheiben geschnitten

s
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1
1

Tasse gertstete Cashewniisse

Tasse getrocknete Chilischoten, in 1 cm grosse Stiicke geschnitten, angebraten (Korner
entfernen da sonst zu scharf)

kleine Zwiebel, in Scheiben geschnitten

rote Chili (diagonal aufgeschnitten)

1/3 Tasse Frihlingszwiebeln, in 2 — 3 cm lange Stlicke geschnitten

Yo

S
X

EL gehackte Knoblauch

TL Salz

TL Fischsauce

EL dunkle Sojasosse

EL Speiseoel

Koriandergriin zum Garnieren

Zubereitung

»

Knoblauch in heissem Oel bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten Huhnerfleisch zugeben und
mitbraten

Zwiebelscheiben, Cashewntisse, getrocknete Chilistiicke und Fruhlingszwiebeln unterheben.
Vom Herd nehmen. Mit Salz-, Fisch- und dunkler Sojasosse abschmecken.

Das fertige Gericht auf einem Teller anrichrichten und vor dem Servieren mit roten Chili und
Koriander garnieren

Gedunstetes Gemuse mit Ingwersauce (Pagtomradnamkhing)

Zutaten flir 4 Personen

20
1
1

Gramm frischer Ingwer
Zwiebel
Kleine Tomateel

500 Gramm Pa-Choi

2

Mohren

100 Gramm Sojasprossen

2
2
10
3
3
1

Knoblauchzehen
EL Oel

Gramm Palmzucker
EL Zitronensaft

EL helle Sojasauce
EL Fischsauce

Zubereitung

>

Ingwer schélen und fein reiben oder hacken. Die Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Die Tomate
waschen und in kleine Stiicke schneiden, den Stielansatz dabei entfernen. Pak-Choi in die
einzelnen Blatter zerteilen, diese putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Blétter jeweils
langs halbieren oder dritteln und quer in 2 cm breite Streifen schneiden

Die Mohren schélen und — am besten mit dem Julienhobel — in streichholzférmige Stifte
schneiden. Sojasprossen abbrausen und gut abtropfen lassen. Den Knoblauch schélen und fein
hacken.
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» Im Wok oder einer schweren tiefen Pfanne 1 EL Oel erhitzen, Ingwer und Zwiebeln darin 1
Minute anbraten. Die Tomate unterriihren und mit Zucker, Zitronensaft, Sojasauce und
Fischsauce wirzen.

» Alles 2 Minuten unter Riihren schmoren, im Wok zur Seite schieben oder aus der Pfanne
nehmen. 1 EL Oel erhitzen und den Knoblauch darin goldgelb anbraten.

» Die Md6hren hinzufiigen und 2 Minuten bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren anbraten.
Pak-Choi und Sojasprossen unterrihren, 2 — 3 Minuten mitbraten.

» Alles mit der Ingwer-Tomaten-Sauce vermischen und noch kurz weiterdiinsten bis das Gemiuse
gar, aber noch bissfest ist. In eine Schissel geben und servieren.

Thai Jasmine Rice

Zutaten fur 8 Personen

4 Tassen Reis

1TL Oel

Zubereitung

» Reis waschen bis klares Wasser abfliesst

» Reis in Reiskocher geben

» Wasser hinzuftigen: 1,5 mal das Volumen des Reises oder nach Thai-Art: mit dem Zeigefinder

die Reisoberflache beriihren und Wasser zugeben bis in die Hohe der ersten Kerbe im
Zeigefinger; Oel zugeben (verhindert das kleben)
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Gerbratene Bananen (Kluay Khaek)
Zutaten fur 5 Personen

10 Kkleine Bananen
%  Tasse geriebene Kokosnuss (Kokosflocken)

Tasse Wasser
Tassen Speisedl

¥ Tasse Reismehl

Y2 Tasse Tapiokamehl

Y2 Tasse Sesamsamen (geschélt)
1 TLSalz

2 EL Zucker

1

3

Zubereitung

» Reis- und Tapiokamehl mit Wasser, Zucker und Salz, Sesamsamen und Kokosflocken zu
einem Ausbackteig verarbeiten

» Die Bananen schalen und langsweise in 3 - 4 Scheiben schneiden

> Olin einer tiefen Pfanne oder Friteuse erhitzen (genug Ol in die Pfanne die Bananen miissen
schwimmen)

> Die Bananenscheiben in den Ausbackteig tauchen und im heissen Ol goldbraun backen
> Aus dem Ol nehmen und abtropfen lassen

Kann auch mit Vanille-Glace serviert werden
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