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SCHLANGENBOHNENSALAT
SOM TAM TUO YAO
U181

Sch|angenbohnen missen nicht, wie bei griinen Bohnen sonst erforderlich, gegart werden,
sie kénnen unbedenklich auch roh verzehrt werden.

Fiir 4 Portionen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten Die Chilischoten putzen, nach Wunsch entkernen und grob

zerschneiden. Den Knoblauch abziehen und grob hacken.
Beides in den Morser geben und zerstampfen.

1-3 Chilischoten (scharf oder mild)
3 Zehen Knoblauch Die Sc.hlangepbohnen putzen und-in 5-6 cm lange Stiicke
schneiden. Die Schlangenbohnen in den Mdrser geben und

4 EL Erdnusskerne weiterstampfen, bis die Bohnen aufgebrochen sind.

500 g frische Schlangenbohnen

2 mittelgroRe Tomaten oder 8 Die Karotten schdlen und fein raspeln. Die Tomaten
Kirschtomaten halbieren, den Stielansatz entfernen und das Fruchtfleisch in
150 g Karotten mundgerechte Stiicke schneiden.

3 EL Palmzucker AnschlieRend die Karotten, die Tomaten, den Palmzucker,

6 EL Limettensaft den Limettensaft und die Fischsauce dazugeben. Mit einer

6 EL Fischsauce Hand weiterstampfen und mit einem Loffel in der anderen

2-3 EL Kleine getrocknete Garnelen Hand die Zutaten immer wieder wenden.

Die Erdnusskerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten,

kurz abkiihlen lassen und grob hacken. Zum Schluss die

Erdnusskerne und die Garnelen, im Ganzen oder grob

gehackt, zugeben und vermischen.

gegarter Klebreis

Schlangenbohnen enthalten zwar deutlich
weniger Phasin als heimische griine
Bohne und konnen deshalb roh verzehrt
werden. Empfindliche Menschen sollten
aber auch Schlangenbohnen vor dem
Verzehr blanchieren oder im Wok braten.
Die Eiweifiverbindung Phasin kann zu
Kopfschmerzen, Ubelkeit, Erbrechen und
Durchfall fiihren. Sie wird durch Erhitzen
denaturiert und somit unschadlich.

Den Salat in einem tiefen Teller anrichten. Den Klebreis dazu
servieren.







GEBRATENE REISNUDELN
MIT BOHNENPASTE
PHAD MII SAUCE TAO JIEW
NANN HadLmn 1Ll g9

Fiir 4 Portionen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

200 g getrocknete Reisnudeln
1 Friihlingszwiebel
4 Stangel Schnittknoblauch
3-4 Zehen Knoblauch
2 Schalotten
1 EL schwarze Sojasauce
1 EL helle Sojasauce
1 EL Fischsauce
2 EL gelbe Sojabohnenpaste
2 EL Rohrzucker
3 EL neutrales Pflanzendl
2 TL Yentafo-Sauce (optional)
100 g Mungbohnensprossen
Chilipulver oder -flocken

2 Eier
1 Prise Salz
1 TL neutrales Pflanzenol

Schnittknoblauch
Chiliflocken

Die Reisnudeln 15 Minuten in warmem Wasser einweichen, dann
in ein Sieb gieffen und abtropfen lassen. Mit einer Schere etwas
durchschneiden.

Die Friihlingszwiebel putzen und in feine Roéllchen schneiden.
Den Schnittknoblauch in 3 cm lange Stiicke schneiden. Den Knob-
lauch und die Schalotten abziehen und grob hacken.

Die beiden Sojasaucen, die Fischsauce, die Sojabohnenpaste und
den Rohrzucker in einer Schale verriihren, bis sich der Zucker
komplett aufgelost hat. Gegebenenfalls dazu die Sauce iiber einem
Wasserbad kurz erwarmen. Dann die Sauce beiseitestellen.

Die Eier verquirlen, mit Salz wiirzen und in einer flachen Pfanne
einen diinnen Pfannkuchen braten. Den fertigen Pfannkuchen ein-
rollen und in diinne Streifen schneiden.

Die Das Ol in einem Wok erhitzen und den Knoblauch sowie
die Schalotten darin anbraten, bis sie Farbe annehmen.

Mit der beiseitegestellten Sauce abloschen und alles gut ver-
rithren. Dann 200 ml Wasser aufgiefien. Alles zusammen
aufkochen, gut verrithren und nach Wunsch dann die Yenta-
fo-Sauce untermischen.

Anschliefiend die abgetropften Nudeln dazugeben und unter
stetigem Wenden braten, bis sie weich gegart sind. Dabei ge-
gebenenfalls nochmals etwas Wasser nachgiefen.

Vor dem Servieren die Mungbohnensprossen, den Schnitt-
knoblauch und die Friihlingszwiebel untermischen und erhit-
zen.

Die gebratenen Nudeln auf vier Teller aufteilen und mit Schnitt-
knoblauch garnieren. Die Pfannkuchenstreifen daneben anrichten.
Ein Schdlchen Chiliflocken dazu servieren.
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Die Thai-Kuche ist eine der besten, wenn nicht die beste, der Welt. Sie ist
bekannt fur ihre grandiosen Aromen und frischen Zutaten. Ob Suppen, Salate,
Currys, Reis- und Nudelgerichte, Fisch, Fleisch und Desserts — von Streetfood

bis Gourmetfood zeigt dieses Buch die 100 besten Rezepte, alle Kuchentechniken
und zahlreiche Step-by-Step-Anleitungen. Dazu gibt es viel Hintergrundwissen
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zur thailandischen Kochkultur und eine ausfuhrliche Warenkunde.

«I'’hai KOCHSCHUF,

77: Das ultimative Standardwerk: 400 Seiten, 100 Rezepte - davon viele
mit Step-by-Step-Anleitung in Text und Bild

1 : y :
<%= Mit zahlreichen Infos, Glossar und bebilderter Warenkunde

7?: Ein Muss fur alle Fans der asiatischen Kuche
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