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Anleitung:

Thai currys werden inmer beliebter, bei den jungen Leuten sind sie
| aengst hei ss begehrt; denn sie sind verfuehrerisch dank ihres
exoti schen Dufts und Geschnacks.

Wr behaupten: Thaicurrys |assen sich kinderleicht zubereiten
machen weni g Muehe und kosten keinerlei Aufwand. Man kann sagen, sie
sind das wahre Fast Food! Sie glauben es nicht? Wr zeigen es |hnen

WAs heisst eigentlich Curry?_  Wer bei diesemWrt an das gel be
Gewuer zpul ver gl ei chen Nanens denkt, ist auf der fal schen Faehrte.
Es wird in unseren Rezepten nicht vorkonmen. Eigentlich ist der
Begriff "Curry" ein Mssverstaendnis. Es ist naemich kein Gewerz,
sondern ein Gericht mt Sauce, etwa das, was wir Ragout nennen. Das
Wrt leitet sich ab von "kari", demindi schen Wrt fuer Sauce. D e
Engl aender machten daraus den Begriff "Curry” und verwendeten ihn
spaeter fuer die typi sche Gewuerzm schung, die den Gerichten den
Geschmack, aber auch dank eines grossen Anteils von Kurkuma

(CGel bwurz) die typische gel be Farbe gab. Thail aendi sche Currys

al l erdings sind ganz selten gelb, weil Kurkuma kaum Verwendung
findet. Und sie erhalten i hre Wierze nicht durch die M schung
verschi edener trockener Gewuerze, sondern durch eine Paste, die aus
Chilis (rote, gruene oder auch gel be), vor allem aber auch
Schal ott en, Knobl auch, I ngwer und/oder Gal gant entsteht. Die Zutaten
werden i m Moerser (in unseren nodernen Zeiten natuerlich auch im

M xer) zu einer feinen Paste zerrieben.

We ein Thai nenue aussieht N emals wird nan sich in Thailand be
ei ner Mahl zeit mt einemeinzigen Gericht zufrieden geben. | mer
sollten so viele Schuesseln auf dem Tisch stehen, wie Gaeste umi hn
herum sitzen. Und natuerlich sind alle Gerichte fuer alle da, jeder
nimt sich von jedem Und man schuettelt befrendet den Kopf, wenn
sich jemand "sein eigenes" CGericht bestellt und es auch ganz allein
aufessen will.

Ein Wrt zu den Portionen_ Sie werden sich ueber die

ver gl ei chswei se kl ei nen Mengen in den Rezeptangaben wundern. Die
fol genden CGerichte sind jeweils fuer vier beziehungswei se sechs
Per sonen gedacht, werden aber nur dann reichen, wenn zugl ei ch noch
m ndestens ein, besser zwei oder drei weitere Cerichte aufgetischt
wer den. Ausserdem noch ein Dip und natuerlich Reis.

Der Reis_  Man rechnet fuer vier Personen zwei Tassen Reis. |In einem
di ckwandi gen Topf (zum Bei spi el aus Gusseisen, damt die Htze gut
haelt) mt gut drei Tassen Wasser auffuellen. Der Topf sollte so
benessen sein, dass es zweifingerhoch ueber dem Reis steht. Sal zen
ohne Deckel so | ange kochen, bis nur noch eine duenne Wasserschi cht
ueber der Reisoberflaeche sichtbar ist. Auf kleinster Hitze (auf Gas
ei ne Daemmpl atte dazwi schen | egen) nunnehr zugedeckt etwa 20 M nuten
ausquel  en |l assen. Erst kurz vor dem Servieren mt einer Gabe

auf | ockern. Waschen nuessen Sie den Reis uebrigens nicht, es se

denn, Sie haben ihn aus dem grossen Sack | ose auf einem Markt in

Asi en gekauft. Reis, den Sie hier bekommen, ist sauber, und die
anhaftende Staerke soll ja erhalten bleiben, damt der Reis nach dem
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Kochen ganz sanft anei nander haftet.

Ti pp: Wr kochen unseren Reis schon seit Jahren nmit einem

el ektri schen Rei skocher. Der ist unerhoert praktisch und eine
Ausgabe, die sich imrer [ohnt, wenn man gerne und haeufig asiatisch
kocht und Reis liebt. Man fuellt dort den Reis mit seiner genau
benessenen Fl uessigkeit ein, schaltet ein und kann ihn vergessen
bis man i hn braucht. Nach 20 M nuten ist der Reis perfekt, aber er
bl ei bt so auch noch Stunden: duftig, |ocker - wie er eben sein soll
Und: Man hat die Herdplatte, auf der sonst der Reis gegart wurde
fuer eine andere Zubereitung frei

We man isst_ Haeufig sieht nman Menschen i m Thairestaurant sich mt
Essst aebchen abnuehen. Das ist voellig ueberfluessig, denn die Thais
essen gar nicht mt Staebchen. Sie essen auf dem Land mt der Hand,
mt der rechten, denn die linke gilt als unrein. Ansonsten aber
nehmen si e bequenerwei se einen Loeffel. Sie fassen ihn in der
rechten Hand, bugsieren mt der Gabel in der |inken Hand den Bissen
darauf und schieben alles in den Muind. Ganz einfach! _Warenkunde_

I ngwer: Das Wirzel gefl echt (botanisch "Rhizom') einer Schilfpflanze.
Wrd in ganz Asien generell eingesetzt, sozusagen als Basi swerze.

H er zul ande zunaechst kandiert als Konfekt bekannt geworden, heute
jedoch in jedem guten Supermarkt frisch zu bekommen. Seine Haut darf
ni cht runzelig, sondern sollte straff und gl aenzend sein - das zei gt
di e erwenschte Frische. Ingwer nmuss man duenn schael en, dann kann
man i hn winzig fein wierfeln oder in sehr feine Streifen schneiden
Schade ist es, ihn auf der Reibe zu zernusen, dann hat man zwar den
Geschrack, aber es fehlt der Biss.

Gal gant: Vom Aussehen dem | ngwer aehnlich, auch botani sch verwandt.
Schal e weiss mt roetlichen Raendern. Im Geschmack jedoch

grundl egend anders, nicht aromati sch suess-wuerzi g, sondern eher
her b- streng, geradezu nedi zi ni sch

Fi ngeri ngwer (Krah Chai): Es sitzen die Wirzel enden an ei ner

verdi ckten Wirzel wi e duenne Finger an einer Hand. Das sehr saftige
Fl ei sch ist von einer weichen, duennen Haut ueberzogen, die sich

| ei cht abrei ben oder abschaben | aesst. Sehr charakteristischer Duft.
Passt besonders gut zu dunkl em Fl ei sch

Knobl auch: Gehoert praktisch in jedes CGericht, weil er zusamen mt
I ngwer oder Gal gant und Chili die typische Thai werze ergibt.

Fruehl i ngszwi ebel n/ Schal otten: Die violetten Thai schal otten sind
kl ein, zwi schen hasel - und wal nussgross, ueberaus saftig, geradezu
fruchtig i m Geschmack. Wenn man sie nicht im Asienladen findet,
durch hiesige Schalotten ersetzen, die allerdings neist erheblich
groesser sind. Dann al so di e angegebene Menge reduzieren

Zitronengras: Ein Schilfgras, dessen verdi cktes unteres Ende man zum
Wierzen und - wenn es sehr frisch ist - auch als Bestandteil in

Sal aten, vor allem aber in Suppen nimt. Hat einen ausgepraegten
Zitronenduft. Abschnitte, auch verholzte Teile ergeben mt kochendem
Wasser gebrueht ei nen wunderbar aromati schen Tee.

Kaffirzitronenblatt und Kaffirzitronenschale: Die Blaetter

bezi ehungswei se di e Schal e ei ner ganz bestimten Zitrusfrucht, die
auch "Makrut" genannt wird. Sie sieht einer Linone aehnlich, die
dunkel gruene Schal e jedoch ist nicht duenn und glatt w e diese,
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sondern dick und verschrunpelt. Hocharomati sch nach exoti scher
Zitrone duftend. Die Mttelrippe der Blaetter wird vor dem Schnei den
herausgetrennt. Man verwendet die Fruchtschale wie die Blaetter
haarfein geschnitten als Gewuerz in Currys, in pfannengeruehrten
Gerichten, aber auch in allen Salaten. In Stuecke zerrissen, kocht
man die Blaetter auch in Currys und Bruehen nmit.

Fi schsauce: Das Sal z der Thai kueche, aus fernentierten Fischen
hergestellt. Der durchdringende Duft wird relativiert durch
Zitronensaft und stets eine Prise Zucker

Kori andergruen und -wurzel: Das aromati sche Kraut der Sanenkoer ner
die bei uns ins Brot gehoeren. Wrd in Thailand so verschwenderi sch
verwendet wie bei uns Petersilie. Darf nicht mtkochen, weil der
Duft sonst verfliegt. Wrd erst kurz vor dem Servieren ueber die
Currys gestreut. Wchtig auch in Sal aten! Thai basilikum GCowohl es
| at ei ni sch densel ben bot ani schen Nanen traegt, duftet und schmeckt
es voellig anders als das europaei sche "oci num basilicun. Sehr

typi sch, kann deshal b ni cht durch europaei sches Basilikum erset zt
werden. Gbt"s wie alle anderen Zutaten im Asi enl aden

Kokossahne: Nicht etwa die klare Fluessigkeit, die in der Kokosnuss
schwappt, sondern hergestellt aus dem geraspelten Fleisch der
frischen Kokosnuss, das man mit kochendem Wasser ueber brueht und
dann gut ausdrueckt. Die dicke weisse MIch des ersten Aufgusses i st
di e Kokossahne, ein zweiter Aufguss ergibt die duennere Kokosm | ch
Hi er zul ande kauft man Kokossahne am besten in der Dose oder
dehydriert als Pulver oder Block - letztere werden mt kochendem
Wasser aufgel oest und dann ebenso wi e di e Sahne aus der Dose
verwendet .

Thai kueche i st gesund_ Noch eins ist benerkenswert: Thai kueche i st
bekoenm i ch, weil sie enormmt Fett spart. Der w nzige Essloeffe
Cel, in demdie Currypaste angeroestet wird, damt sich Duefte und
Gewuerze | oesen und nmitteilen, ist oftmals das einzige Fett, das
ueber haupt i m ganzen Gericht Verwendung findet. Und das Fett der
Kokossahne i st etwas |eichter, hat etwas weniger Kalorien als die
Sahne von der Kuh: statt 302 Kil okalorien pro 100 G anm nur 240

Ki | okal orien. Ausserdemist Kokossahne als pflanzliches Fett
bekoenm i cher als die aus Kuhm | ch hergestellte Sahne. Und ein wenig
Fett ist in unserer Ernaehrung noetig, denn manche Vitam ne werden
ueber haupt erst dadurch geloest. Vitamn A, zumBeispiel. Sie
koennen kil owei se Mbehren essen, wenn Sie kein Loeffelchen Cel oder
Butter gleichzeitig zu sich nehnen, ist das ganze schoene Vitam n A,
das in den Moehren steckt, "fuer die Katz"

Und sol ange der Fettverbrauch i m Rahnen bl ei bt, darf man unbesor gt
Kohl enhydr at e essen, vorausgesetzt natuerlich, dass man auch mt

begl ei t endem Ei wei ss (Fi sch, Fleisch) vernuenftig ungeht. Und genau
das tut die Thai kueche! Wenig Fl ei sch oder Fisch, viel Genuese und
als Basis Reis. Dazu Gewuerze, die den Stoffwechsel ankurbeln, die
Ver dauung anregen und vor Faeul ni s schuetzen (Antioxydantien) - eine
absol ut ideale Diaet.

Die Getraenke_ In Thailand trinkt man WAsser zum Essen, natuerlich
m tunter auch Bier oder so genannte Softdrinks. Tee ist weniger
ueblich, wenn auch Zitronengras- und Ingwertee in letzter Zeit
zunehmend i n Mode gekonmmen sind. Was den Wi n angeht, so neinen be
uns viele, er passe ganz und gar nicht dazu - die Schaerfe vertruege
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sich nicht mt den feinen Wi naromen. W eder andere behaupten, man
koenne nur mlde oder sogar suesse Wine zu di esen wuerzi gen Speisen
trinken. Ein thail aendischer Freund, ein Mtglied der koeniglichen
Fam |ie, behauptet sogar, zur Thai kueche wuerden am al |l erbesten die
fei nsten franzoesi schen Wi ne aus Bordeaux und Burgund passen. Sie
faenden i hre ideal e Begl eitung ausschliesslich in der Thai kueche,

ni chts koenne ihre Qualitaet besser hervorheben und zur Celtung
bringen. Und so | aesst er sich zu den wunderbaren scharfen Currys am
i ebsten Chateau Lafite servieren oder zu Meerestieren in
Thai sal at en ei nen kostbaren Corton Charl emagne. Dem koennen wir

i nsofern bei pflichten, als kleine, duenne Wine von der Kraft der
Thai gewuer ze erschl agen wer den.

Die Wine, die nman dazu trinkt, rnuessen al so ein gew sses For mat
besitzen, kraftvoll sein und Charakter haben. So haben wir zum

Bei spiel inmer gern einen Riesling von der Nahe dazu getrunken, zu
einem | eichten Curry ruhig einen Kabinett, also einen nicht zu
ueppi gen Win, er darf sogar mal hal btrocken sein, sobald ein
Cericht eine gewi sse Suesse aufweist. Gut passen auch wuerzi ge Wi ne,
zum Bei spi el ei ne Gewuer zt ram ner - Spaet| ese aus der Pfalz, die viel
Schrmal z und Saftigkeit besitzen und so den Gewuerzen etwas

ent gegenzuset zen haben. Sobal d die Rieslinge aus dem Spaet- oder
Ausl eseber ei ch konmen, duerfen sie natuerlich dennoch trocken sein.
Es passen Wi ne aus allen Anbaugebi eten unseres Landes. Aus dem

Wei ngut Fuerst in Buergstadt/Franken oder vom Wi ngut Buerklin-Wl f
i n Dei deshei m etwa komren kraftvolle, runde Tropfen, die ein Curry
sehr el egant begl ei ten koennen

Das gilt auch fuer die stets etwas gewuerzi geren Sauvi gnons bl ancs,
etwa aus Cesterreich, vor allemder Steiermark, zum Beispiel vom

Wei ngut Tenent, woher besonders dichte, ueppige Wine komren, die in
i hrer Cremigkeit einem Curry gut standhalten koennen. Auch ganz
grosse wei sse Burgunder aus Burgund (ganz nach Cel dbeutel) oder auch
aus Deut schl and, zum Bei spi el von Doennhoff an der Nahe, koennen ein
Ver gnuegen zu ei nem herzhaften Curry sein.

Nat uerlich passen, wenn Fleisch in den Currys verwendet wird, auch
Rot wei ne bestens. Auch sie sollten jedoch Intensitaet und Kraft
haben, wi e etwa ei ne Spaetl ese vom Spaet burgunder, eventuell im
Barrique, dem kl ei nen Hol zf ass, ausgebaut (oder auch ganz
fruchtbetont gehalten, wie etwa eine Ausl ese trocken aus Rhei nhessen
vom Wei ngut Ceil), natuerlich aus dem Burgund oder auch kraftvolle
Wei ne aus Bordeaux, dem Languedoc oder ganz besonders von der Rhéne -
Herm tage, Cornas oder Chateauneuf - du- Pape.

Rezepte: Rotes Haehnchencurry Chilidip mt Fischsauce; Lanm mt
Broccoli und gruenem Pfeffer; Superscharfe Wk-Garnel en ; Guenes
Kokoscurry mt Haehnchenbr ust



