HAILAND

[=
v\ 4 \‘0 4 0‘,“
oS3

P
vo(o °



Chicken-Curry:

Currypaste in Ol anschwitzen. Anschlie-
3end mit Kokosmilchauffillen und kdcheln
lassen. Gewdrze, etwas Wasser und Fisch-
sauce zugeben. Charinya kocht diese Sauce
ein bis zwei Stunden bei kleiner Hitze. Jetzt
nacheinander folgende Zutaten in die Sauce
geben und kochen: Bambusschosslinge, Zi-
tronengras, Hdhnchen, Erdnisse, Karotten,
Paprika und Thai-Basilikum. Bevor es in
der Sauce landet, sollte das GemiUse biss-
fest und das Fleisch gar sein. Zum Schluss
mit Frihlingszwiebeln und roter Peperoni
dekorieren.

Reis:

Zuerst den Jasminreis zwei- bis dreimal
mit kaltem Wasser waschen. Im Reiskocher
oder im Topf mit der 1,5-fachen Menge
Wasser ohne Salz kochen und ziehen las-
sen.

Hayds Tepp-

Die frischen Krduter erst ganz zum
Schluss Uber das Gericht streuen, da-
mit sie frisch und knackig bleiben. Tipp
zur Aufbewahrung: Vorher die Krduter
zupfen und in einem nassen Kiichentuch
aufbewahren.




