Currypaste - Rote 2

Kategorien:  Gewdrz, Eingemacht, Paste, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

10 grofR. Cetrocknete oder
12 mttl. Frische rote
Chi li schot en

1 Essl . Kori ander sanen
1 Teel . Kreuzkuenmel
10 Schwar ze Pfef f er koer ner
1 Stidck Zintstange
1/2 Muskat bl uet e (Maci s)
2 Schal ott en
6 Knobl auchzehen
2 St angel  Zitronengras
1 Stick Ingwer (3-4 cn
1 Teel . Garnel enpast e oder
Sar del | enpast e
1/2 Teel . Sal z

Anleitung:

In der Thai -Kueche sind sie die Basis. Aber auch in den anderen
Laendern Suedostasiens spielen sie eine grosse Rolle. Currypasten
Sind fest aber streichfaehig - hergestellt aus fein puerierten
Kraeut ern, Gewuerzen und Werzgenmuese wi e Zw ebel, Knobl auch und
Chilis. Frueher zerkleinerte man alles i msteinernen Merser. Heute
i st der natuerlich |aengst vom M xer oder el ektrischen Zerhacker
abgel oest. Und damit ist eine solche Werzpaste Tatsaechlich schnell
hergestellt, am besten auf Vorrat. Schon 1 Essl. Davon kann bei der
Ragout - Zuber ei t ung Winder Bewi rken. Di e Rezeptnenge di eser
Currypaste reicht zum Bei spiel fuer etwa 10 Gerichte. In jedem Fall
gehoert zum Curry 1 Wi sser, koerniger Langkornreis, etwa der
besonders schl anke Basmati, ein thailaendi scher Duftreis oder

St aebchenreis. Chilis entkernen, getrocknete Schoten 10 Mnuten in
war men Wasser ei nwei chen. Die Gewuerze in einer trockenen Pfanne
roesten, bis sie gut Duften, dann mt den uebrigen Zutaten im M xer
fein puerieren. Dabei auch die Chilis mtmxen. Falls die Paste zu
fest wirkt, Mt etwas Chili- Ei nweichwasser verduennen. G uene
Currypaste wird auch so hergestellt, statt der roten Chilis nimm
man gruene - die nie getrocknet, sondern inmrer Frisch angeboten

wer den.



