CURRY-PASTE (GRUN)
(GANG-KIAU-WHAN)

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

24 Thail. Chili. (Prik-Kii-Noo) (Rot und Grun) (Frisch)
0,5 Muskatnuss (Look-Jan)

0,5 Zimtstange (Ob-Choi)

1Mssp. Funf-Gewilrze-Pulver (Pong-Pa-Lo0)

2 Stangen Zitronengras (Ta-Krai)

15 Korianderkorner (Meed-Pak-Chi)

8g Kreuzkimmel (Yii-Raa)

12 Knoblauchzehen (Gratiam) (Frisch)

6 Schalottenzwiebeln (Hom-Hua-Daeng) Ersatz:

Gemusezwiebeln) (Hom-Hua-Yai)

Korianderstangel mit Wurzeln(Pak-Chi)

Blatter Thail. Basilikum (Bai-Horapha) In Asia-Laden.

(Der Europaische ist kein geeigneter Ersatz, da er einen ganz

anderen Geschmack besitzt.)

100g Wasserspinatblatter (Phak-Bung)

ik Stange Fruhlingszwiebel (Thon-Hom-Sod) (Klein)

1TL Fischsauce (Naam-Pblaa)

1TL Sojasauce (Naam-Si-Luh) (Hell)

1EL Fleisch oder Huhnerbrithe (Pong-Rosdee) (Instantprodukt in Pulver
oder Wirfelform z.B.: Thail. Rosdee)

1,5TL Salz (Go6u)

1,5EL  Garnelenpaste (Gapie)

2EL Wasser (Zum Verlangern bzw. Verdinnen). (Naam)
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VORBEREITUNG:

1. Die Chilis gut waschen, die Stiele entfernen und klein schneiden.

2. Die Muskatnuss grob zerkleinern.
3. Die Zimtstange zerkleinern.

4. Das Zitronengras putzen und ca. 2 cm lange Stucke abschneiden.




5. Den Knoblauch abpellen und mit dem Chin. Messer (Hackbeil) o. a. fein zerhacken.

6. Die Schalottenzwiebeln schalen und klein schneiden.

7. Die Korianderblatter waschen, putzen und Kklein schneiden. (Fur die spatere
Dekoration einige Blatter bei Seite legen. Die Wurzel gut schaben und grob

zerkleinern.

8. Das Thail. Basilikum waschen, grob zerkleinern und in eine Schiussel mit kaltem
Wasser legen, vor dem Gebrauch gut abtropfen lassen.

9. Die Spinatblatter gut waschen verlesen und klein schneiden

10. Die Fruhlingszwiebel gut waschen, putzen und in Langsrichtung halbieren, ca. 3 cm
lange schrage Sticke abschneiden.

ZUBEREITUNG:

1. Einen "WOK" oder eine Pfanne auf den Herd stellen, ohne Ol erhitzen, die Chilis,
Muskatnuss, Zimt, Zitronengras, Korianderkorner und den Kreuzkimmel eingeben
und alles bei mittl. Temperatur anrésten und in eine Schiissel geben .

2. Den Morser mit den gerOsteten Zutaten bestiicken und mit dem Knoblauch,
Schalottenzwiebeln und allen anderen Zutaten auffiillen und alles gut mit dem
Stampfer oder StoRel zerstoRRen. Evtl. in mehrere Arbeitsgange aufteilen.(Fur diese
Arbeit kann man auch einen Mixer o. 4. benutzen.) Die gestampften Teile aus dem
Morser o. &. in eine Schussel fullen, die Fisch- und Sojasauce, 1 Mssp. Funf-Gewdurze-
Pulver und die Instantbriihe eingeben und alles sorgfaltig miteinander vermischen.
Abschmecken und bei Bedarf aus der Zutatenliste nachwiirzen, je nach Lust und
Geschmacksrichtung.

3. Die Masse sollte eine pastenartige Konsistenz sein haben. Evtl. mit Wasser
verdlinnen.

Anmerkung:

Diese Currypaste kann man zu vielen Thail. Gerichten je nach Wunsch und Geschmack
reichen.




