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Vorspeise (Thailand):
Tom Kha Gai

Zutaten (fur 4 Personen)

200 ml HUhnerbrihe

800 ml Kokosmilch

40 g Ingwer, in Scheiben

3 Stangel Zitronengras, grob geschnitten
2 Schalotten, fein geschnitten

1 Chilischote

400 g Huhnerbrust, klein gewurfelt

100 g frische Champignons

4 Kaffir-Limettenblatter, frisch

3 EL Limonensaft

1 EL Fischsauce

1 EL Palmzucker (ggf. auch brauner Zucker)
Etwas Chilipaste

Zubereitung (ca. 20 Minuten)

Die Huhnerbrihe zusammen mit der Kokosmilch aufwallen lassen. Ingwer,
Zitronengras (etwas quetschen, damit sich der Geschmack schon entfalten kann),
Schalotten und Kaffir-Limettenblatter ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen.

Dann die Huhnerbrust und die Chilischote hinzufigen und solange kdcheln lassen,
bis das Fleisch durch ist.

Danach die Pilze beigeben und mit der Fischsauce, dem Limonensaft und dem
Zucker abschmecken. Ggf. mit ein wenig Chilipaste nachwdirzen.



Hauptspeise (Indien):
Klassisches Chicken Madras mit Basmatireis

Zutaten (fur 4 Personen)

1 Dose Kokosmilch

4 Zwiebeln

1 kleines Stuck Ingwer

200 g Karotten

600 g Hahnchenbrustfilet

2 kleine Bananen

250 g Gemusebrihe

200 g Créeme fraiche

200 g Ananas, Stucke

100 g Cashewnusse, gesalzen
100 g Erbsen (vorgekocht)

2 EL Ol (ideal: Sojadl)

2 Knoblauchzehen

2 Chilischoten

2 Safranfaden

Salz und Pfeffer

Currypulver

Basmatireis nach Wunsch und Appetit

Zubereitung (ca. 40 Minuten)

Karotten und Knoblauch fein wurfeln. Chilischoten in Ringe schneiden.

Hahnchenbrust grob wiirfeln. Mit Salz, Pfeffer und etwas Curry im Wok mit Ol
anbraten, herausnehmen, dann grof3zugiger mit Curry bestdauben und zur Seite

stellen.

Karotten mit restlichem Fett anbraten, spater Knoblauch und Zwiebeln hinzugeben.
Ca. 5 Minuten kdcheln lassen und mit rotem Currypulver abschmecken. Chilischoten,
Kokosmilch, Creme fraiche, Erbsen, Ananassticke und Cashewkerne unter das

Gemuse ruhren und erwarmen.

Nach ca. 5 Minuten angebratene Hahnchenbrust hinzugeben und unterrahren.
AbschlielRend die Bananen in feine Wirfel schneiden und erst zum Schluf} in die

samige Sauce geben.

Alles in einem Bett aus Basmatireis servieren.



Dessert (Indonesien)
Indonesisches Orangen-Bananendessert

Zutaten (4 Personen):

4 grolRe Bananen

4 Bananenblatter

1 EL Mehl

2 EL Zucker

1 TL Zimt

1 Dose Kokosmilch

1 TL Butter

Vanille-Orangeneis, cremig (pro Person eine kleine Kugel)
100 g Schokolade (dunkel)

Zubereitung (ca. 15 Minuten)

Beide Enden der ungeschalten Bananen abschneiden. In einem Siebeinsatz Uber
Wasserdampf im geschlossenen Topf fur ungefahr 5 Minuten dampfen. Gleichzeitig
in einem anderen Topf die Schokolade im Wasserbad schmelzen.

In der Zwischenzeit Mehl, Zucker und Zimt in einem Topf gut vermischen und nach
und nach die Kokosmilch unterrihren. Alles langsam zum Kochen bringen und
cremig einkochen, dabei immer wieder umrihren. Zuletzt die Butter in der Sauce
schmelzen lassen, danach die Hitze reduzieren.

Die Bananen vorsichtig schalen und in mundgrof3e Stlucke zerteilen. Zusammen mit
dem Vanille-Orangeneis auf dem Bananenblatt auf einem Dessertteller anrichten und
mit der SoRe UbergieRen. Zum Schlull die geschmolzene Schokolade darlber
traufeln.



