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Thai Abend

Klrbiscremesuppe asiatisch

Phat Thai Kung Sot (Crevetten)
Red Curry mit Rindfleisch
Green Curry mit Poulet
Lebkuchen mit Mbvenpick Greyerzer

Doppelrahm & Meringue Glace
und Schlagobers
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Klrbiscremesuppe asiatisch

Zutaten firr 4-5 Personen
Vorbereitungszeit: ca. 25 Minuten

Zutaten

5509 Butternut Kiirbis

1 Zwiebel

2 walnussgrosse Ingwer

2 TL rote Currypaste

400ml Gemduse Bouillon
Kirbiskerne

Kirbiskerndl

400ml (1 Dose) Kokosmilch

Gewlirze

2 TL rote Currypaste

Salz

Erdnussol

Wenige Korianderblatter (Zierde)

Vorbereitung

Kurbis entkernen, Fruchtfleisch wirfeln, Zwiebeln klein hacken.

1 Stk. Ingwer langs in Scheiben schneiden, 1 Stk. Ingwer klein wrfeln.

Kokosdose 6ffnen und 2 EL vom festen Rahm abnehmen und in einer Tasse beiseite
stellen. Gemuisebouillon mit kochendem Wasser bereitstellen.

Zubereitung

Zwiebeln, Ingwerwiirfel und Currypasse ca. 3 Min sanft schmoren

Kurbiswirfel dazugeben und weitere 3 Min. mitdiinsten

Kokosmilch und Gemiisebouillon beigeben, leicht salzen

Ca. 20 Min weich kochen lassen, danach purieren.

Erdnussdl in Bratpfanne erhitzen

Ingwerscheiben 1 Min und 1 Min spater Kiirbiskerne anbraten

Suppe in Teller fullen und mit Kiirbiskernen, Ingwerscheiben und Kokosrahm garnieren
Korianderblattchen als Zierde

O N U R WNE



Phat Thai Kung Sot

Zutaten fUr 6-8 Personen
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten

Zutaten

600g Reisnudeln

6 Handvoll Sojasprossen

6 Bund Frahlingszwiebeln
6 Eier

1 Knoblauchkopf

300g spanische Erdnlsse
800g Rohe Crevetten

8 -10 Limetten

Gewlirze

6 EL Fischsauce

12 EL Sojasauce

6 EL Austernsauce

6 EL Tamaridensaft

1-2 EL Chili ( je nach Scharfe)

6 EL Palmzucker oder weisser Zucker
Erdnussol

Vorbereitung

Heisses Wasser kochen, vom Herd nehmen und Reisnudeln ca. 8 Min einlegen.
Missen noch Bissfest sein.

Heisses Wasser abschltten und mit kalten Wasser gut spilen

Fruhlingswiebeln langs schneiden, ca. 5cm lang. Das Grline beiseite stellen.
Weisser Teil von den Frihlingszwiebeln und der Knoblauch fein hacken.
Erdnlsse vorbereiten und mit dem Mdrser zerkleinern.

Zubereitung

1. Erdnussél erhitzen, Knoblauch und Frihlingszwiebelkopf beigeben.

2. Crevetten beigeben, ca. 3 Min. anbraten.

3. Crevetten rausnehmen, beiseite stellen.

4. Erdnussoél erhitzen und Eier in der Pfanne aufschlagen und sofort verriihren.

5. Reisnudeln begeben. Fischsauce, Austernsauce, Sojasauce und Palmzucker
beigeben.

6. Crevetten, Sojasprossen und Frihlingszwiebeln beigeben. 5-10 Min weiterkochen.

7. Erdnisse und Chili beigeben und heiss servieren.

8. Limetten vierteln und mit dem Teller servieren, Uber das Phat Thai traufeln.



Thai Red Curry mit Rindfleisch

Zutaten flir 6-8 Personen
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten

Zutaten

800g Rindfleisch

3 Rote Peperoni

3 Chilischoten

4 Bund Frihlingszwiebeln

2 Handvoll Bambussprossen

500g Thailandisches GemUlse

1200ml (3 Dosen) Kokosmilch

10 Thai Basilikum Blatter

4 EL Palmzucker oder weisser Zucker
Jasminreis

Gewlirze

4 EL Rote Curry Paste
3 EL Fischsauce

3 EL Sojasauce
Erdnussol

Vorbereitung

Jasminreis ca. 3-4 Mal waschen. Im Reiskocher garen.

Rote Peperoni und Friihlingszwiebeln in feinen Streifen schneiden, ca. 5cm.
Thai Gemiise in mundgerechte Stlicke zerschneiden.

Rindfleisch in ca. 3cm grosse Stlicke schneiden.

Zubereitung

1. Erdnussoél erhitzen, Rindfleischstiicke beigeben, kurz erhitzen und beiseite
legen.

2. Kokosmilch und rote Currypaste zusammen aufkochen, Zucker beigeben.

Thaigemiise, Peperoni und Frihlingszwiebeln beifligen und ca. 8-10 Min

kochen lassen.

Fischsauce und Sojasauce dazugeben

Rindfleischstlickchen dazugeben und ca. 3 Min weiterkécheln

Am Schluss Thaibasilikum beigeben

Anrichten
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Thai Green Curry mit Poulet

Zutaten flir 6-8 Personen
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten

Zutaten

800g Poulet Brust

3 Zucchini

3 Brokkoli Rosen

3 Chilischoten griin

5 Kaffir-Limettenblatter

5 Sténgel Zitronengras
Ingwer

5009 Thai Auberginen

1200ml (3 Dosen) Kokosmilch
10 Thai Basilikum Blatter

4 EL Palmzucker oder weisser Zucker
Jasminreis

Gewlirze

4 EL Grine Curry Paste
3 EL Fischsauce

3 EL Sojasauce
Erdnussol

Vorbereitung

Jasminreis ca. 3-4 Mal waschen. Im Reiskocher garen.
Zucchini scheiblen und Brokkoli verkleinern.

Thai Auberginen achteln. Zitronengras Stangel dritteln
Poulet Brust in ca. 3cm grosse Stlicke schneiden.

Zubereitung
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Erdnussdl erhitzen, Pouletfleischstiicke beigeben, kurz erhitzen und beiseite legen.
Kokosmilch und griine Currypaste zusammen aufkochen, Zucker beigeben.

Thai Auberginen, Brokkoli, Zucchini, Kaffir, Zitronengras und Chilischoten beifligen und
ca. 8-10 Min kochen lassen.

Fischsauce und Sojasauce dazugeben

Pouletfleischstlicke dazugeben und ca. 3 Min weiterkdcheln

Am Schluss Thaibasilikum beigeben

Anrichten
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Lebkuchen mit Mévenpick Greyerzer Doppelrahm &
Meringue Glace und Schlagobers

Zutaten fir 14 Personen
Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten

Zutaten

Lebkuchen

Mévenpick Greyerzer Doppelrahm & Meringue
Glace

Vollrahm

Zubereitung
Vollrahm schlagen. Lebkuchen in schéne Stlicke schneiden, Mévenpick Greyerzer

Doppelrahm & Meringue Glace und Schlagrahm auf Wunsch dazugeben.

Zusatz

Kaffee
Kaffeerahm
Zucker



