Thai-Gemusecurry mit hausgemachter Currypaste

Elisabeth Blattler zeigt, wie man ein Thai-Curry zubereitet ohne gekaufte Currypaste. Es wird so
viel frischer und kann auch je nach Lust variert werden. Uberfliissige Gewiirze und Kréauter
kdnnen ganz einfach eingefroren werden — fiirs nachste Thaicurry.

Zutaten fur 4 Personen

1 Aubergine

1 Zucchetti

250 g Bohnen

1 Peperoni (rot oder gelb)

250 g Cherrytomaten —> oder Gemiise nach Saison

1 cm Ingwer

1 Knoblauchzehe

2 cm Galgant

4 Keffirzitronen-Blatter

2 Sténgel Zitronengras

0,5 Bund Koriander

0,5 TL Sambal Oelek

2 dl Kokosmilch

1 Limette (zum Garnieren)

Salz

Pfeffer

Zubereitung

1. Aubergine und Bohnen in mundgerechte Stiicke schneiden. Knoblauchzehe fein schneiden.
Ingwer grob raffeln.

2. Aubergine, Bohnen und Ingwer in einer grossen Bratpfanne oder in einem Wok mit wenig Ol 5
Minuten andiinsten. Knoblauch dazugeben und ganz kurz mitdinsten. Dann mit wenig Wasser
abldschen und zugedeckt ca. 10 Minuten kdcherln.

3. Restliches Gemise in mundgerechte Stiicke schneiden. Beigeben, auf niedriger Stufe
weiterkdcheln. Mit Sambal Oelek wirzen.

4. «Thailandische Zutaten» vorbereiten: Galgant in grosse Stlicke schneiden, Zitronenblatter
vierteln, Zitronengras grob schélen und Kern sehr fein schneiden — alles zum Gemise geben. (An
Stelle dieser Zutaten kann auch ca. 0,5 EL einer thailandischen Currypaste verwendet werden.)
5. Kokosmilch dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Weiterkdcheln, bis das Gemse
den gewiinschten Biss hat.

6. Koriander fein schneiden und Cherrytomaten vierteln. Beides erst ganz am Schluss beigeben
und nur noch kurz aufwérmen. Zum Servieren mit einer Limettenscheibe garnieren.

Dazu passt Reis: Parfumreis, Basmatireis oder tiblicher Trockenreis.

Variante fiir Fleischfans:
Bohnen durch geschnetzeltes Pouletfleisch und Champignons ersetzen.
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