Mend Die KochLoffel

Seit 2013

Programm Nr. 14

Paschi's - Menii

Suppe

e Tom Yam Gung Suppe

Vorspeise

e Frihlingsrollen
Hauptgang
e Panang Curry mit Rindfleisch

e Gelbes Bohnen-Kokos Curry

e Ofengebackene Siisskartoffeln mit siisser Chilisauce

e Jasminreis
Dessert

e Mango Creme

%

17.6.2015 Paschi Lehmann

Weine

e Weisswein: Assemblage «Cuvée Florence»
(Chasselas, Pinot Blanc, Petite Arvine)

e Rosewein: CEil de Perdrix
Belle Coralline

¢ Rotwein: «Onyx Noir» Assemblage Cépages Valaisans
(Humagne, Cornalin, Gamaret)

e Bier Singha (thaildandische Biermarke)

Die Getrdnke und alle Zutaten sind zum Einstand von Paschi of feriert
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Mend Die KochLoffel

Seit 2013
Anzahl: 4 Personen (KL x 1 %)
Rezeptgruppe: Suppe
Saison: Ganzes Jahr

Tom Yam Gung Suppe
Vor- und Zubereitungszeit ca. 1 # Stunde

Zutaten
1 Liter Gemdisebriihe

1 frischer Thai-Ingwer Galgant (Thai Kaa)

2 Friihlingszwiebeln (Thai: Hom Lek)

1 Stdngel Zitronengras (Thai: Takkrai)

4 Zitronenbldtter Blatter der Kaffir-Limette (Thai: Magut)
3 Essloffel Limettensaft (Thai: Nam Manao)

2 Essloffel Fischsauce (Thai: Nam Ba)

1/2 Teeloffel Gerostete Chili Paste (Thai: Nam-Prik-Pau)
1 Bund frischen Koriander mit Wurzeln (Hom Ki)

2-5 kleine rote Chilischoten (Thai: Pik)

500g rohe Garnelen (Thai: Gung)

2 mittelgroBe Tomaten

200g Asiatische Poku Pilze oder kleine Champignons
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Menii Die KochLofel
s

Seit 2013

17.6.2015 Paschi Lehmann

Zubereitung
Thai-Ingwer (Galangawurzel) in kleine Wiirfel schneiden, Champignons halbieren, die

Tomaten grob wiirfeln, Chilischoten (Kernen rausnehmen) in Scheiben schneiden und
das Zitronengras in 3cm kleine Stiicke schneiden und mit dem Messer platt driicken.

Vom Korianderkraut die Wurzeln abtrennen. Kraut feinschneiden.

Gemiisebriihe in einem Topf mit dem Thai-Ingwer, Korianderwurzeln, Zitronenblatter,
Zitronengras und Friihlingszwiebeln 10 Minuten vorkochen. Bei Bedarf kann noch etwas
Salz hinzugefiigt werden.

Nun die Champignons, Tomaten, etwas Chilipaste und die Fisch Sauce zur Briihe geben
und etwa weitere 6 Minuten kécheln lassen. Im Anschluss die Garnelen (Darm
entfernen) beigeben.

Dann mit Limettensaft abschmecken, und mit den Chilischoten je nach Geschmack
scharf wiirzen, das Ganze noch 1-2 Minuten ziehen lassen.

Die Tom Yam Gung Suppe wird mit den geschnittenen Korianderblattern bestreut und in
einer Suppenschiissel oder in einem asiatischen Feuertopf sehr heif serviert. Dazu wird
normaler thaildandischer Duftreis gegessen.

In unserem Fall ohne Reis, da der Reis Bestandteil vom Hauptgang ist.
Hinweis

Die Tom Yam Gung (Goong) Suppe ist das bekannteste thaildndische Nationalgericht.
Viele Thailand Urlauber lieben diese thaildndische Suppe, original zubereitet eine
Delikatesse mit frischen Koriander und Zitronengras Geschmack. Wer keine Garnelen
mag kann auch die weiteren verschiedenen Varianten der Tom Yam Suppe zubereiten,
zum Beispiel die Tom Yam Gai (mit Huhn) oder Tom Yam Pla (mit Fisch) Suppen.
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Menii Die KochLofel
s

Seit 2013

17.6.2015 Paschi Lehmann

Anzahl: 8 Friihlingsrollen -
Rezeptgruppe: Vorspeise e =
: pTgrupp P 7 %
Saison: Ganzes Jahr =
%f&."‘:ﬂ /1'% i\“
SR
T—

Frdhlingsrollen mit Gemiise

Vor- und Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Zutaten

8 Friihlingsrollenblatter
Friihlingsrollensauce

Siisse Chili Sauce

200g geraspelte Karotten oder Karotten gemischt mit Sellerie
100g fein geschnittener Weisskohl (Kabis)
100g fein geschnittener Lauch

100g Sojasprossen

509 Glasnudeln (Trockengewicht)

Pfeffer aus der Mihle

Fischsauce

Ol zum Anbraten
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Menii Die KochLofel
s

Seit 2013

17.6.2015 Paschi Lehmann

Zubereitung

1 Glasnudeln in lauwarmen Wasser 10 Min. einweichen und gut abtropfen lassen. Danach
in 6 cm lange Stiicke schneiden.

2 Ol in einer Pfanne erhitzen. Lauch, Weisskohl, Karotten und Glasnhudeln hineingeben
und bei mittlerer Hitze etwa 1 Min. anbraten.

3 Mit gemahlenem Pfeffer und Fischsauce wiirzen. Erst am Schluss die Sojasprossen
untermischen und abkiihlen lassen.

4 Friihlingsrollenblatter einzeln im warmen Wasser durchtranken bis sie weich sind. Die
einzelnen Blatter flach zwischen zwei feuchte Handtiicher legen. Zur Seite stellen.

5 2 EL Fiillung auf die untere Halfte vom Reisblatt geben. Die Seiten des Blattes iiber
die Fiillung falten und von unten her aufrollen. Die Rollen mit Wasser zukleben.

6 Die Friihlingsrollen bei mittlerer Hitze im Ol braten bis sie goldbraun werden. Auf
Kiichenpapier entfetten, mit Spring Roll Sauce oder Sweet Chili Sauce warm servieren.
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Menii Die KochLofel
s

Seit 2013

17.6.2015 Paschi Lehmann

Anzahl: 2 Personen (KL x 3)
Rezeptgruppe: Hauptgang
Saison: Ganzes Jahr

Panang Curry mit Rindfleisch

Vor- und Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Zutaten

250-300g Rindfleisch, geschnetzelt

2-3 EL Pflanzendl

% rote Peperoni

% griine Peperoni

2 Schalotten oder 1 Rote Zwiebel

250ml Panang Curry-Kochsauce

1-2 EL Fischsauce - anstatt Fischsauce habe ich 2 Essloffel Mango Chuttney verwendet
Jasminreis

Garnitur

1 Friihlingszwiebel, nur der griine Stdngel in Scheiben geschnitten
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Seit 2013

Menii Die KochLofel
s

17.6.2015 Paschi Lehmann

Zubereitung

1 Peperoni und Rindfleisch in Wiirfel schneiden und Schalotten in diinne Scheiben
schneiden.

2 Das Fleisch in einem Wok oder einer Bratpfanne in 2 EL Ol 4-5 Minuten anbraten.
Beiseite stellen.

3 Das restliche Ol in die Pfanne geben und die Peperoni und Schalotten anbraten.
4 Die Panang Sauce in die Pfanne geben und bei schwacher Hitze 5 Min. kdcheln lassen.
5 Das Fleisch in die Pfanne geben und weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

6 Mit Fischsauce abschmecken, mit Frihlingszwiebeln dekorieren und mit Jasminreis
servieren.

7 Tipp: Anstatt Peperoni, wdhlen Sie Gemiise nach Threm Geschmack.
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Meni Die KochLoftel
Seit 2013

Anzahl: 2 Personen (KL x 3)

Rezeptgruppe: Hauptgang

Saison: Ganzes Jahr

Gelbes Bohnen-Kokos Curry
Vor- und Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Zutaten

400g griine Bohnen

3 EL Kokosraspel

4 Friihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 cm Ingwer

2 EL Ol

2-4 EL Gelbe Curry Paste
250ml Kokosnussmilch

1-2 EL Fischsauce
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Seit 2013

Menii Die KochLofel
s

17.6.2015 Paschi Lehmann

Zubereitung

1 Bohnen knapp weich kochen, abgiessen und mit kaltem Wasser abschrecken.
2 Kokosraspel ohne Fett langsam rdsten und beiseite stellen.

3 Frihlingszwiebeln in 3 cm Stiicke schneiden. Knoblauch und Ingwer hacken.
Currypaste, Knoblauch, Ingwer und Friihlingszwiebeln im Ol bei mittlerer Hitze ca. 2
Minuten diinsten.

4 Bohnen in ca. 5 cm Stiicke schneiden und Kokosmilch dazugeben. Ca. 5 Minuten kécheln
lassen

5 Mit Fischsauce abschmecken und mit gerostetem Kokosraspel bestreuen.

Mit Jasminreis servieren.
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Seit 2013

Menii Die KochLofel
s

17.6.2015 Paschi Lehmann

Anzahl: 4 Personen (KL x 2)
Rezeptgruppe: Hauptgang

Saison: Ganzes Jahr
Jasminreis

Vor- und Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Zutaten
250 Jasminreis

Zubereitung

1 Wasche den Jasminreis in kaltem Wasser. Spiile den Reis so lange, bis das Wasser klar
bleibt. Lasse den Reis in einem Sieb abtropfen.

2 Giefle 480 ml Wasser in einen groen Topf. Gib den Jasminreis und 1 Teeldffel Salz
hinein. Stelle die Platte auf hohe Stufe und lasse den Reis aufkochen.

3 Decke den Topf zu. Schalte die Temperatur herunter, lasse den Reis 10 bis 12
Minuten kdcheln bzw. bis er das Wasser aufgenommen hat und weich ist.

4 Nimm den Topf von der Platte und lockere den Reis mit einer Gabel oder einem
Pfannenheber auf. Setze den Deckel wieder darauf und lasse den Reis vor dem
Servieren 5 bis 10 Minuten ruhen.

Tipp

Gib den Reis in eine Kaffeetasse und stiirze den Inhalt auf die vorgewdrmten Teller.
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Menii Die KochLofel
s

Seit 2013

17.6.2015 Paschi Lehmann

Anzahl: 4 Personen (KL x 1 %)
Rezeptgruppe: Hauptgang
Saison: Ganzes Jahr

Ofengebackene Siisskartoffeln mit siisser Chilisauce
Vor- und Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Zutaten

500g Siisskartoffeln

200ml Siisse Chili Sauce THAT KITCHEN

2 EL Erdnussol

fein geschnittene Korianderbldtter

Zubereitung

1 Die Siisskartoffeln waschen und in 2 cm dicken Stdngel schneiden.

2 Die Stdngel mit Kiichenpapier trocknen und auf ein Backblech legen. Chili Sauce mit Ol
vermengen und die Siisskartoffeln mit der Mischung bepinseln.

3 Die Siisskartoffeln im vorgeheizten Ofen bei 200°C Umluft wdhrend 30 Minuten
backen bis sie goldbraun sind.

4 Mit Korianderbldttern dekorieren und servieren.
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Seit 2013

Menii Die KochLofel
s

17.6.2015 Paschi Lehmann

Anzahl: 4 Personen (KL x 1 3) &
Rezeptgruppe: Dessert E
Saison: Ganzes Jahr

Mango - Creme

Vor- und Zubereitungszeit ca. 1 # Stunde

Zutaten

1 Zitrone gross

0.5 dl Wasser

3 Essloffel Zucker
4 Eigelb

1 Teeloffel Maizena

2 Mangos ersatzweise ca. 400g vorgeriistete, genussfertige Mangos (bei
Grossverteilern erhdltlich)

3 dl Rahm

1 Essloffel Créme frdiche gehduft
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Menii Die KochLofel
s

Seit 2013

17.6.2015 Paschi Lehmann

Zubereitung

1 Den Zitronensaft auspressen und durch ein feines Sieb in eine kleine Pfanne giessen.
Das Wasser, den Zucker, das Maizena und die Eigelb beifiigen. Alles unter stdndigem
Riihren bis max. 85°C erhitzen, bis die Creme schén dick ist. Wichtig: Nicht zu frih vom
Herd ziehen! Der Zitronensaft verhindert ein Gerinnen der Eier. Die Creme in eine
Schiissel geben.

2 Die Mangos schdlen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und anschliessend wiirfeln.
In einen hohen Becher geben und mit dem Stabmixer fein piirieren.

3 Das Mangopiiree durch das Sieb streichen und zur Zitronencreme geben, gut
verriihren und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

4 Vor dem Servieren den Rahm sehr steif schlagen. Die Créme frdiche unterziehen und
diese Mischung anschliessend unter die Mangocreme heben. In Gldsern oder
Dessertschalen anrichten. Nach Belieben mit etwas Rahm sowie Prussiens oder einem
anderen zarten Guetzli garnieren.

Basis fiir dieses unkomplizierte Dessert ist eine zarte Zitronencreme, die gekocht und
anschliessend mit plirierten Mangos sowie Rahm vermischt wird. Besonders fein
schmeckt die Creme, wenn man sie vor dem Servieren gut auskiihlen lasst - also lange
genug im Voraus zubereiten! Ubrigens: Die Creme ist nicht sehr siiss, dadurch kommt
das Aroma der Mangos besser zur Geltung. Nachzuckern ist selbstverstdndlich erlaubt!
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