	Koch AG 20 Thailändisch

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Rote Currypaste
	
	
	
	Gemüse
Kokosmilch

Rote Currypaste, wenn nicht selbst hergestellt

Reis

	
	
	
	
	Getränke?
Backofenspray


	Erfahrung:  




Ablaufplan
Vorbereitung: Schnellhefter und neue Rezepte auslegen.  Heißes Wasser richten, 1 Liter Hühnerbrühe, Gemüse klein schneiden, Topf richten, Herdplatte und e Pfanne aufbauen. Hähnchen waschen und trocken tupfen. 
Reis, asiatisch 
	1 Teil Reis

2 Teile Salzwasser
	mit

aufkochen. Dann den Herd auf kleinste Stufe stellen und Deckel auf den Topf geben. Solange warten, bis der Reis weich ist und das Wasser verschwunden ist. Der Reis soll klebrig sein, aber nicht matschig. Daher immer vorsichtig umrühren.  


Thailändisch mit roten Curry  
Thailändisch (Grundrezept)

	1 EL Currypaste, rote mit etwas Kokosmilch 
300 g Fleisch oder Fisch nach Wahl 

1 kl. Glas Hühnerbrühe 

400 ml Kokosmilch 

800 g Gemüse nach Wahl 

2 EL Fischsauce 

2 EL Sojasauce, helle 

1 EL Palmzucker oder brauner Rohrzucker 

2 Peperoni, rot oder grün, schräg geschnitten 

2 Chilischote(n), kleine scharfe (nach Belieben) 

6 Blätter Basilikum (Thai-Basilikum, frisch aus dem Asialaden, kein europäisches Basilikum!) oder auch Koriander
50g Erdnüsse oder Cashewnüsse
	in Sesamöl, Rapsöl oder Erdnussöl anbraten. 

mit anbraten. 

hinzugeben und leicht köcheln lassen.


