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VORWORT

Ich habe das groBe Glick, in diesem schénen Land und auf der ganzen Welt Menschen zu begegnen, die
meine Shows gesehen haben, und ich muss immer lachen, wenn ich die unvermeidlichen Kommmentare hoére wie
»He, seht mal, da ist dieser Typ, der die Riesenburger verdrickt!« Klar, ich esse liebend gern einen guten
Burger, aber wenn du meine Shows mal Uber eine langere Zeit anschaust , wirst du merken, dass wir genauso
viel Zeit - oder mehr - damit verbringen, die vielfaltige kulinarische Landschaft Amerikas zu erkunden, und
dabei den Fokus auf die groBartigen Restaurants der verschiedenen ethnischen Gruppen legen, die genauso
zum Geflige unseres Landes gehoéren wie klassische Burger-Laden. AuBerdem bin ich, wie alle meine Freunde
und Verwandten sehr wohl wissen, geradezu slichtig nach asiatischem Essen aller Art ... und das bringt mich zu
meinem Kumpel Jet Tila.

Jet, Koch aus Los Angeles, zaubert ein wenig Hollywood in die Welt der Kulinarik. Er ist durch und durch Kind
dieser Stadt und in den besten Restaurantklichen der Thai-Food-Szene in Los Angeles gro3 geworden. Die
Begegnung von Ost und West ist Teil seiner kulinarischen Uberzeugung. Obgleich er also in der Kliche eine
Naturgewalt ist, ist das wirklich Besondere an seinem Tun, dass er die Kluft zwischen dem kulinarisch Exoti-
schen und dem, was man sich zu Hause vom Kochen her selbst zutraut, Gberbrickt. Thailandisches Essen kann
einfach und doch auch sehr komplex sein. Pfiffige, originelle und unkomplizierte Rezepte kénnen eine Heraus-
forderung darstellen, wenn einem die Zutaten nicht vertraut sind oder nicht unbedingt im eigenen Vorrats-
schrank stehen. Und wenn man regionale Varianten und Einflisse von Nachbarn wie China, Indien, Vietnam,
Malaysia und Burma mit ins Spiel bringt, muss man in der eigenen Klche schon eine ganze Menge bewaltigen.
Hier aber lauft der Koch Jet zu Héchstform auf - als Lehrer und Botschafter. Glaub mir, wenn Jet bei mir zu
Hause kocht, lerne ich jedes Mal etwas dazu und erlebe eine wahre Offenbarung.

In 707 Thai-Klassiker, die du gekocht haben musst macht Jet flr alle Hobbykdche dasselbe, was er auch mit
mir macht. Dieses Buch soll dich ermutigen, dich an die thailandische Kliche zu wagen, und zugleich deine
Sinne flr Restaurantbesuche scharfen. Seine Goldstandards sind genial - sie vermitteln dir eine solide
Grundlage fur deine eigenen Versuche und bringen dich zugleich dazu, Augen und Gaumen fur Varianten
offen zu halten. Anders als du vielleicht denkst, kannst auch du problemlos thaildndisches Essen zube-
reiten, und Jet zeigt dir, wie das geht. Zum Schluss kann ich nur noch sagen: Ich wlnschte, hier waren
1001 Rezepte versammelt, denn ich kann nicht genug davon bekommen.
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EINLEITUNG

Anderen etwas beizubringen ist fir mich das Schoénste, was es gibt. Natlrlich koche ich auch liebend

gern und kreiere sinnliche Erlebnisse, aber andere anzuleiten, bedeutet mir ehrlich gesagt noch mehr!

Es bereitet mir Freude, wenn ich ein Rezept entwickle, es andere Menschen kochen lasse und sie dieses
Essen dann gltcklich macht. Womoglich deshalb, weil die Menschen es als erflllend empfinden, wenn
ihnen ein bestimmtes Rezept gelingt, obwohl sie urspringlich daran gezweifelt hatten. Vielleicht auch, weil
ich ihnen damit den Zutritt zu einer neuen Welt ermoglicht habe. Oder weil es sie stolz macht, ihre Familie
oder liebe Menschen zu bekdstigen. Was auch immer der Grund sein mag, ich hatte das Privileg, etwas,
das ich kann, mit einem anderen Menschen zu teilen und ihn dadurch glicklich zu machen. Kochen verleiht
Kraft, macht frei und ist eine Fertigkeit, aus der nur Gutes erwachst. Es schafft Gemeinschaft, und es ist
ein Segen flr mich, dass ich dies auch mit dir teilen kann.

Was ist ein Goldstandard? Ich habe im Laufe meines Berufslebens fir Hunderttausende Menschen gekocht,
und wenn man meine Rezepte miteinrechnet, die in Restaurants und Einrichtungen, im Fernsehen, als
TiefkUhlgerichte, in Schnellrestaurants usw. zubereitet werden, hat mein Essen Millionen Menschen erreicht.

Meines Erachtens ware es vermessen, zu behaupten, meine Rezepte aus diesem Buch seien die besten, die
es gibt, oder nur ich wisse, wie thailandisches Essen sein sollte. Das ist lacherlich! Aber ... und da gibt es
ein groBes Aber: Wenn ich nicht versuche, die Rezepte, die ich von meinen GroBmuttern, GroRvatern,
Eltern, Onkeln, Tanten, Freunden und den zahllosen Kéchinnen, Kéchen und Bekannten, von denen ich
lernen und mit denen ich kochen und Zeit verbringen durfte, mitbekommen habe, zu lehren, zu Ubersetzen
und anzupassen, dann verliert sich dieses Wissen. Und es kann sich nicht weiterentwickeln und weiter-
gegeben werden. Die Chance, dieses Wissen fortdauern zu lassen, ware damit vertan, und das ware eine
Tragoddie.

Die thailandische Klche ist wie alle anderen auch variantenreich. Die Rezepte variieren von Familie zu
Familie, Landstrich zu Landstrich, Mensch zu Mensch und sogar von Epoche zu Epoche. Der Geschmack
andert und entwickelt sich im Laufe der Zeit. Die Rezepte in diesem Buch sind daher der Versuch, gestutzt
auf meine 30-jahrige Erfahrung im Kochen, Essen, Lernen, Reisen und Uben, Goldstandards zu erschaffen.

Ich verfolge mit diesem Buch zwei Ziele: Erstens mochte ich kostliche thaildandische Gerichte - meines
Erachtens die 101 beliebtesten und leckersten - vereinfachen und festhalten. Zweitens mochte ich dir
bestimmte Fertigkeiten nahebringen. Ich mdchte dir Techniken beibringen, die nicht auf thailandisches
Essen begrenzt sind und dir bei allem helfen, was du kochst. Wenn du willst, berichte mir von deinen
Versuchen und vernetze dich in den sozialen Medien mit #TeamTila. Tagge Fotos deiner Gerichte mit
@jettila und #101ThaiDishes. Stell mir Fragen in einer PN auf Instagram. Lass uns gemeinsam eine
Community aufbauen.
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DER VORRATSSCHRANK

In diesem Abschnitt stelle ich dir einige Zutaten vor, die im thailandischen Vorratsschrank einen festen Platz haben
und in diesem Buch immer wieder verwendet werden. Ich kann dir nur empfehlen, den Extraaufwand in Kauf zu nehmen
und die richtigen Zutaten im Internet oder in einem drtlichen Asiamarkt aufzutreiben. Nur so wirst du den echten
Geschmack erreichen. '

SOJASOSSE

Ich k&nnte leicht ein ganzes Buch Uber SojasoBe schreiben. Wenn du in Asiaméarkten SojasoBe kaufen willst,
kann das'ganz schén verwirrend sein, denn in den Regalen findest du meist Dutzende verschiedene Sorten.
Ich méchte das Ganze einfach halten und nur diejenigen vorstellen, die ich in diesem Buch verwende: die
drei wichtigsten' chinesischen SojasoBens und eine thailandische Sojabohnensofe.

Chinesische Sojasofen

In der thailandischen Kliiche werden chinesische SojasoBen verwendet, da.die thailandische Kiiche auch
chinesische Einfliisse aufweist. Die meisten werden mit einem sogenannten Hydrolyseverfahren (im
Gegensatz zum Brauen) hergestellt. Hydrolysierte SojasoBe ist viel leichter im Geschmack als gebraute
Sojasofe; sie kann fast st schmecken.

Drei Haupttypen solltest du in dein Repertoire aufnehmen:

*  Dunne oder helle SojasoBBe kann als Allzweck-SojasoBe betrachtet werden. Sie i;t deine SojasofRe fur
alle Falle, was die Rezepte in diesem Buch, aber auch andere thailandische oder chinesische Rezepte
betrifft, in denen keine spezielle SojasoRe angegeben ist.

e Schwarze oder dunkle SojasofRe enthalt etwas Melasse, das macht sie deutlich weniger salzig, doch
immer noch salzig genug.

*  SuBe SojasoBRe besteht hauptsachlich aus Melasse und eignet sich hervorragend, um einem Gericht
SUBe und eine wunderschdéne Karamellfarbe zu verleihen.

Meine Familie verwendet am liebsten entweder die Marke Dragonfly oder die Marke Healthy Boy.. Wenn ich
in diesem Buch spezielle Marken nenne, méchte ich damit keine Werbung machen. Die Rezepte sind
einfach mit den Produkten dieser Marken zubereitet worden. Du brauchst dir, falls du diese Marken
nimmest, also keine Sorgen zu machen, dass die Gerichte zu salzig werden oder nicht dem Goldstandard
entsprechen.
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Thai-SojabohnensoBe

Thailandische SojasofBe ist milder, aber gehalt-
voller. Sie ist nicht so salzig wie chinesische
dinne SojasoBe und liefert zusatzlich etwas SuBe
und die Geschmacksvariante Umami. In Rezepten
wird sie normalerweise als Thai-SojabohnensoB3e
bezeichnet, so ist es auch in diesem Kochbuch
gehandhabt. Dies dient vor allem dazu, die
thailandische von chinesischen SojasoBen zu
unterscheiden.

Die beiden bekanntesten Marken sind Golden
Mountain und das thailandische Maggi. Die
meisten Familien gehéren in eines dieser beiden
Lager. Man kann sie getrost austauschen, nimm
also ruhig diejenige, die du einfacher beschaffen
kannst. Ich habe fUr dieses Buch Golden Mountain
verwendet. Meine GroBmutter war Maggi-Fan,
damit bin ich also aufgewachsen. Doch als ich
mehr und mehr mit thailandischen Kéchen zusam-
mengearbeitet habe, wurde mir klar, dass der
typische Geschmack, den wir aus thailandischen
Restaurants kennen, von der Golden-Mountain-
SoBe kommt. Folglich habe ich mich zu ihr
bekehrt.

Beim Einkaufen wirst du feststellen, dass diese
SoBen als »WUrzsoBen« bezeichnet werden. Ich
habe stattdessen in diesem Buch den Begriff
»Thai-SojabohnensofBe« verwendet, doch es ist
dasselbe gemeint. Versuche unbedingt, diese
SoBen in einem Asiamarkt oder online zu bekom-
men - man schmeckt wirklich einen Unterschied in
den Gerichten.

So, das ware geschafft. Mit der Thai-Sojabohnen-
soBBe und den vorgestellten chinesischen Soja-
sofBBen ist dein Vorrat an SojasoBBe komplett.

Kokosmilch

Ich koche immer mit vollfetter Kokosmilch (nicht
mit light- oder fettreduzierten Varianten). Eine
Dose thailandische Kokosmilch, das sind eigentlich
zwei Zutaten in einem. Wenn du die Dose nicht
schittelst, kannst du die dicke obere Schicht - die
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ich Kokoscreme nenne - abschopfen. Ich verwende
sie, um Currypasten zu braten, denn so entfalten
sich Krauter und Gewlrze besonders gut. Schit-
telst du die Dose vor der Verwendung, bekommst
du eine sédmige Allzweck-Kokosmilch, die hervor-
ragend fur Desserts wie Klebreis oder Crépes

mit Pandancreme geeignet ist.

Manche thailandische Kokosmilch ist vollfett, ohne
dass dies auf der Dose angegeben ist. Es gibt auch
solche, die Kokoscreme genannt werden, aber
eigentlich einfach vollfette Kokosmilch sind. Du
siehst, es ist ziemlich verwirrend. Meine Kaufkrite-
rien fir Kokosmilch lauten: thailéndische Produkte
wahlen, keine Lightprodukte nehmen und nach
einem goldenen »T« Ausschau halten (dem
thailandischen Gltezeichen). Damit mdchte ich
keine Werbung machen, aber in diesem Fall
verwende ich eben spezielle Produkte.

Kochole

Am liebsten nehme ich zum Kochen Traubenkernél.
In der thailandischen Kiche braucht man ein Ol, das
im Grunde geschmacksneutral ist, aber einen sehr
hohen Rauchpunkt hat. Raps-, Pflanzen-, Sojaboh-
nendl und andere Ole eignen sich ebenso gut. Ich
kenne niemanden, der blind verkostend zwischen
diesen Olen einen Unterschied ausmachen wurde.
Der Geschmack von Olivendl hingegen Uberdeckt
meiner Meinung nach das Aroma von asiatischem
Essen. AuBerdem hat Olivendl einen niedrigeren
Rauchpunkt mit grasigen Noten, die einfach nicht
gut mit thailandischem und asiatischem Essen
harmonieren. Meiner Ansicht nach hat auch Kokosol
einen zu starken Eigengeschmack fir die thailandi-
sche Kiche. Kokosmilch und -zucker verwende ich
gerne, aber natives, kalt gepresstes Kokosél ist eine
neuere Kreation, die nicht besonders gut zur
thailandischen Kiche passt.

Currypasten

In vielen asiatischen Landern werden Currys
gekocht, und alle haben je nach Herkunftsland
spezielle Eigenheiten. Der Begriff leitet sich vom
tamilischen Wort kari ab und lasst sich wortlich mit
GewlrzsoBe oder GewUlrzmischung Ubersetzen.
Jedes Land interpretiert diese etwas anders.
Thailandische Currys werden mit Pasten herge-
stellt, die hauptsachlich aus Krautern und Gewd(r-
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zen bestehen. Im Gegensatz dazu kommen in
indischen Currys hauptséachlich trockene Gewlrze
zum Einsatz. Thailandische Currys sind aus diesem
Grund gaumenfreundlicher. Mit etwas Kokosmilch
erhéltst du ein cremiges, pikantes und ausgewoge-
nes Curry. In den meisten thaildndischen Currys
wird Kokosmilch als FlUssigkeit verwendet, bei
einigen auch Brihe, und es gibt ebenso solche mit
wenig FlUssigkeit, zum Beispiel pfannengerUthrte
Gerichte. Achte unbedingt darauf, thaildandische
Currypaste zu kaufen.

Ich beurteile Curryfarben - rot, grin oder gelb -
ahnlich, wie Menschen Wein einstufen. Rote und
Panang-Currypasten sind schéarfer und schmecken
intensiver, deswegen passen sie gut zu Rindfleisch
oder Ente. Grine Currypaste ist milder und
krautiger, daher harmoniert sie bestens mit
Hahnchen, Fisch und Meeresfrichten. Gelbe
Currypaste wird fast immer mit Hadhnchenfleisch,
mit oder ohne Knochen, kombiniert, denn die
groBe Menge Kurkuma erzeugt eine milde SURe,
die ausgeprochen gut dazu passt.

Veganer oder Vegetarier sollten unbedingt die
Etiketten studieren, denn die meisten Currypasten
enthalten Garnelenpaste. Es gibt allerdings auch
Marken, die darauf verzichten, manche Pasten sind
sogar als vegan gekennzeichnet, bei einigen fehlt
allerdings jeglicher Hinweis.

Meines Erachtens ist es wichtig zu wissen, wie man
Currywirzmischungen selbst zubereitet, deshalb
habe ich ein paar Rezepte in dieses Buch aufgenom-
men (siehe Seiten 31 bis 35). In 99 Prozent der Falle
kaufe ich die Mischungen aber, denn es ist eine echte
Kunst, GewUrze und Krauter ausgewogen zu
kombinieren. Wie ich es auch bei allen anderen
handwerklich hergestellten Lebensmitteln tue,
Uberlasse ich das Currymischen den Experten.
Traditionell werden Currypasten in einem Steinmor-
ser verrieben - das ist romantisch, dauert aber ewig.
Entscheide ich mich flr das Selbermachen, arbeite
ich gern mit einer Gewlrzmuhle mit abnehmbarem
Oberteil, weil nasse Zutaten dazukommen. Auch das
Reinigen und Sterilisieren ist so einfacher.

FischsolBe

Achte beim Kauf darauf, dass die FischsofB3e in
Thailand hergestellt wurde und klar ist. Es gibt
auch trlbe, die aus fermentiertem Fisch gewonnen
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werden - pass gut auf, dass du die beiden nicht
verwechselst. Alle klaren thaildndischen Fisch-
soBBen werden aus Sardellen hergestellt und bilden
das Herzstlck der thailandischen Kiche. Wie bei
SojasofBen, hat auch jede FischsoBRe in der jeweils
zugehodrigen Kultur ihre kleinen Besonderheiten.
Um den Goldstandard in puncto Geschmack zu
erreichen, ist es am besten, die Sof3e aus dem Land
zu kaufen, dessen Speisen man kochen mochte.
Notfalls nehme ich als Alternative einige viethame-
sische FischsoBen. Heute sind sogar groBartige
vegane FischsoBen erhéltlich, falls du dich rein
pflanzlich ernahrst.

Mononatriumglutamat (MNG)

Mononatriumglutamat ist im Laufe der Jahre eine
ziemlich umstrittene Zutat geworden. Doch ehrlich
gesagt, viele von uns asiatischen Kindern sind
damit groBB geworden und haben es taglich
gegessen. Mononatriumglutamat (MNG) ist ein
Geschmacksverstarker, der normalerweise als
Granulat wie Salz verkauft wird. Tatsachlich kommt
es in vielen GemuUsesorten naturlich vor. Pilze,
Tomaten und Algen enthalten es zum Beispiel. Es
ist im Grunde verantwortlich fir den herzhaft-
deftigen Geschmack Umami. Als Wlrze wird es
speziell in asiatischen Familien in der heimischen
KlUche und in Restaurants verwendet. Es gehért
einfach zu unserem Alltag.

Eines mochte ich klarstellen: Ich habe in keinem
Restaurant, das ich wahrend meiner Karriere
eréffnet oder geleitet habe, je Mononatriumgluta-
mat eingesetzt. Ich habe damit aber zu Hause und
fUr Freunde und Verwandte gekocht. Persdnlich
finde ich nicht, dass es den Stempel »bbse«
verdient hat, der ihm im Laufe der Jahre aufge-
drlckt wurde. Tatsache ist, dass das Essen damit
vertraut schmeckt. Wenn du schon einmal in
asiatischen Restaurants gegessen hast, wirst du
mit groBer Wahrscheinlichkeit auch Mononatrium-
glutamat begegnet sein. In den letzten Jahren
scheint die Offentlichkeit zu verstehen, dass die
wissenschaftlichen Erkenntnisse bezlglich Mono-
natriumglutamat nicht so negativ sind, wie man in
der Vergangenheit angenommen hat.

Du kannst es verwenden oder weglassen, wie du
willst. Aber wenn ich es nicht hinzuflige oder
erwdahne, bin ich kein echter asiatischer Koch. Meine
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GroBmutter hat damit gekocht, meine Eltern haben
damit gekocht, und ich koche zu Hause damit. Das
hort sich jetzt vielleicht nach einer unehrlichen
KlUche an, aber in der Tat hilft es, den echten
thailandischen Geschmack zu treffen, und es ware
nachlassig von mir, es wegzulassen. Deswegen wirst
du in einigen Rezepten im Buch darauf stoBen.

Lange Rede, kurzer Sinn: Wenn du offen fur
Mononatriumglutamat bist, méchte ich dich
ermutigen, es auszuprobieren. Beschaftige dich
naher damit, falls du unsicher bist. Und solltest du
darauf allergisch reagieren oder es nicht verwen-
den wollen, dann ersetze es durch chinesisches
HUhnerpulver oder lass es einfach weg.

AusternsofR3e

Entwickelt wurde die AusternsoBe zwar von den
Chinesen, thailandische Kéche haben sie jedoch
Ubernommen und den Geschmack ein wenig
verandert. Thailandische Austernsofe ist nicht so
salzig und hat mehr SitRe als ihre chinesische
Cousine. Und sie ist dinnfllssiger. Ich empfehle,
eine Flasche davon zu kaufen, wenn du dich an
dieses Buch machst. Ich nehme chinesische
AusternsofBe, wenn ich chinesische Gerichte koche,
und thaildndische, wenn ich thailandisch koche.
Wenn du dich vegan ernahrst, kannst du stattdes-
sen eine chinesische vegane AusternsofBBe wahlen.
Zum Zeitpunkt der Entstehung dieses Buchs gibt
es keine vegane thailandische Austernsofie.

Paste aus gertsteten Chilischoten bzw.
Chilipaste mit Sojabohnendl (Nam Prik Pao)

Diese unverzichtbare Wirzpaste ist mehr ein
Relish als eine SoBe. Sie zahlt zu den heimlichen
Heldinnen des thailandischen Vorratsschranks und
ist eine wichtige Zutat flr Gerichte wie die Suppe
Tom Yam und pfannengerlhrte Gerichte mit
Chilipaste. Sie ist eher herzhaft und st als scharf
und verleiht pfannengerihrten Gerichten einen
angenehm harmonischen Gechmack.

SrirachasoBe

Leider haben es thaildndische Sriracha-Hersteller
versaumt, die OriginalsoBBe als Marke eintragen zu
lassen. Daher gibt es einige Varianten, die in meinen
Augen aber nicht authentisch sind. Meines Erach-
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tens ist das wie mit dem Champagner oder Hatch-
Chilischoten: Die SoRe sollte nicht »Sriracha«
heiBen, wenn sie nicht aus Sriracha in Thailand
stammt. Auch wenn viele andere im Handel angebo-
ten werden, ist die echte SrirachasoRe geschmack-
lich einfach viel ausgewogener. In diesem Buch
findest du ein Rezept fur die thaildndische Version
(Seite 208), du bekommst echte thailandische
SrirachasolBe aber auch in Asiamarkten und im
Internet, und ich finde, es lohnt sich, die authenti-
sche SofRe auszuprobieren.

Gelbe-Bohnen-SoBe

Bei thailéndischer Gelbe-Bohnen-SoR3e handelt es
sich um halb fermentierte SojabohnensofBe. Die
meisten SojasoBen werden aus vollstandig fermen-
tierten Sojabohnen hergestellt und erhalten so eine
kraftige, stechende Salzigkeit. Die gelben, weniger
fermentierten Sojaohnen weisen einen milderen
Geschmack auf. Diese SoBe ist fir Nudeln Lad Na
(Kuai Tiao Lad Na, Seite 49), Fliegender Wasser-
spinat (Pak Bung Fai Deng, Seite 167) und andere
Rezepte wichtig.

Basilikum

Horapha, wie es auf Thaildndisch heift, ist eine der
beiden Basilikumsorten, die Ublicherweise in der
thailandischen Kiche verwendet werden, und wird
auch stBes Basilikum genannt. Erkennungsmerkmal
sind grine Blatter sowie lilafarbene Stangel und
BlUten. Es schmeckt und duftet intensiv nach Anis.

Scharfes Basilikum oder kapharo ist wlrziger im
Geschmack und erinnert an Nelken und Pfeffer. Es
ist in Asiamarkten selten zu finden und auch
empfindlicher. Das Gericht Kra Pao ist nach diesem
Basilikum benannt, doch normalerweise wird es
durch stBes Basilikum ersetzt, weil scharfes
Basilikum so schwer zu bekommen ist.

Falls du kein stBes oder scharfes Thai-Basilikum
findest, kannst du auch italienisches Basilikum
verwenden. Der Geschmack ist zwar nicht gleich,
aber es ist auf jeden Fall besser, als das Gericht gar
nicht zu kochen.
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Chilischoten

Zwei Chilisorten werden von Thailandern am haufigs-
ten verwendet: thailandische Bird-Eye-Chilischoten
(phrik khi nu) und Serrano-ahnliche Chilischoten
(phrik chi fa). Bird-Eye-Chilischoten garantieren eine
lang anhaltende groBe Scharfe, Serrano-Chilischoten
hingegen sind weniger scharf, und die Scharfe klingt
schnell ab. In den Rezepten sind sie austauschbar, du
kannst also die Sorte nehmen, die du lieber isst. In
Thailand gibt es noch andere Sorten, die in Pasten
und SoBRen verarbeitet werden, doch zum Kochen
sind diese beiden am verbreitetsten.

Galgant (Kha; Thai-Ingwer, Galangawurzel)

Dieses prickelnd scharfe Rhizom (Wurzelstock) hat
einen einzigartig pfeffrigen, blumigen und harzi-
gen Geschmack. Es wird oft mit Ingwer verwech-
selt, weil sie dhnlich aussehen, Galgant hat jedoch
eine glattere, wachserne Schale und schmeckt
vollig anders, deswegen kann man ihn nicht durch
Ingwer ersetzen. Galgant bildet - in feine Stlcke
geschnitten fUr Suppenfonds oder gerieben in
Pasten - mit Zitronengras und Kaffirlimettenblat-
tern die »thailandische Dreifaltigkeit« Galgant
musst du nicht schalen. Das kostet nur Zeit und
MUhe, die wachsartige, diinne Schale beeintrach-
tigt den Geschmack des fertigen Gerichts jedoch
in keiner Weise.

Kaffirlimetten und -blatter

Die makrut, wie die Kaffirlimette hei3t, und die ba/
makrut (Blatter) weisen aufgrund der in der Frucht
und den Blattern enthaltenen &therischen Ole ein
intensives Zitrusaroma auf. Beide werden bei der
Zubereitung von Currymischungen und anderen
Kochpasten verwendet. Fruchtfleisch und Saft
kommen in der Kiiche nicht zum Einsatz, in der
Kosmetik hingegen schon. Die Frucht ist auBerhalb
von Asien schwer zu bekommen, die Blatter
dagegen werden in den meisten Asiamarkten
angeboten. In Rezepten, in denen Schale bendtigt
wird, kannst du stattdessen auch die Blatter
verwenden. Kaffirlimettenblatter lassen sich - wie
Zitronengras und Galgant - sehr gut einfrieren. Als
Ersatz eignet sich Zitronengras besser als Limet-
tenzesten, denn das &therische Ol Citronella aus
dem Zitronengras kommt dem Geschmack néher
als die Limette.
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Zitronengras (takhi)

Das urspringlich aus Stdostasien stammende,
leicht anzubauende Zitronengras hat dank seiner
atherischen Ole einen intensiven Zitrusgeschmack.
Zitronengras ist eine Basis-WUrzpflanze und wird
Ublicherweise mit Galgant und Kaffirlimettenblat-
tern kombiniert. Man verreibt es entweder in
Pasten oder schneidet es in Suppenfonds. Das
Zitrusaroma aromatisiert viele thailandische
Gerichte. Achte darauf, die harten, trockenen
auBeren Blatter und die dicke Basis vor der
Verwendung zu entfernen.

Gerdstetes sliBes Reispulver

Dies ist in Nord- und Nordostthailand ein alltag-
liches Gewlrz, hergestellt einfach aus gebrauntem
und gemahlenem Klebreis. Als Pulver verwendet,
verleiht es Gerichten etwas mehr Textur und dickt
SoBen und Dressings an. Das Rezept flr die
Herstellung findest du auf Seite 182.

Dass Nudeln in China erfunden wurden, steht
auBer Frage, wenn auch die Italiener der Meinung
sind, sie hatten sie perfektioniert. Die Nudelgerich-
te der thailandischen Kiche sind damit also
inspiriert vom chinesischen Original. Eiernudeln,
Glasnudeln und Reisnudeln werden in der thailan-
dischen Klche hauptsachlich verwendet. Sehen
wir uns die einzelnen Sorten genauer an.

Eiernudeln

Die Eiernudeln der thailandischen Kiche sind
denen der chinesischen Kiche sehr ahnlich. Wenn
auf dem Etikett »Wantan-Nudeln« steht, wei3t du,
dass sie ganz dUnn aus Wantanblattern geschnit-
ten wurden. Diese Nudeln haben einen schénen
festen Biss und machen sich in Suppen oder
Nudelgerichten mit wenig SofBe sehr gut.

Glasnudeln alias Bohnenfaden

Glasnudeln werden aus Mungbohnenstéarke
hergestellt. Starke ist das, was bleibt, wenn du dem
Mehl das Protein entziehst, und Protein wiederum
ist das, was Gluten bildet und einer Nudel Biss
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gibt. Wird eine Nudel aus Starke hergestellt und
zubereitet, so geliert sie, wird klar und elastisch.
Thailandische Kéche und Kéchinnen verwenden
Glasnudeln auch fur alles, woflr man Reisnudeln
oder Eiernudeln nehmen wirde, zum Beispiel Pad
Thai oder Nudelsuppen. Die meisten weichen ein
Bundel trockener Glasnudeln vor dem Kochen in
warmem Wasser ein, bis sie sich voneinander |6sen
und biegsam sind.

Reisnudeln

Hierbei handelt es sich um Nudeln far Pad Thai

und einige andere pfannengerihrte Gerichte. Sie
stammen aus der Region Chanthaburi, achte also
beim Etikett auf »Chanthaboon« Diese Nudeln
werden auch in Pho verwendet. Wichig ist, dass die
Reisnudelnfir das Gericht, das du kochen mdchtest,
die richtige Breite haben. FUr Pad Thai ist medium
ideal. Eine mittlere Reisnudel ist 6 bis 9mm breit.
Ich nehme dieselbe GréBe auch flr Pho.

Ein guter Tipp fUr Gegenden, in denen frische
Reisnudeln schwer erhéltlich sind: Kaufe fir
Gerichte wie Pad Siu (Seiten 50 und 172), Lad Na
(Seite 49) und Betrunkene Nudeln (Seiten 53 und
178) trockene Reisnudeln in XL (extra large).

Thaildndische Kéche weichen Reisnudeln unabhan-
gig von der Zubereitung normalerweise ca. 30 bis
60 Minuten in einer Schissel mit warmem Wasser
ein. Nach dem Einweichen kannst du sie 3 bis

5 Tage im Kuhlschrank in Wasser aufbewahren.
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In den letzten Jahren sind einige neue Reissorten
auf den Markt gekommen. Ich mag roten Jasmin-
reis, Jasberryreis und andere neuere Sorten zwar
ausgesprochen gern, aber hier moéchte ich mich auf
die fUr Thailand typischen Sorten konzentrieren.

Thailandischer Tafelreis ist immer Jasminreis.

Hom mali hei3t er in Thailand, wértlich Ubersetzt
»duftender Jasmin«. Wie bei allen weien Reis-
sorten ist dies die polierte Form der namensglei-
chen Reissorte. Bei weiBem Jasminreis ist die Kleie
wegpoliert und die Hulse entfernt. Man kann auf
dem Markt auch braunen Jasminreis kaufen, doch
die meisten Thaildnderinnen und Thaildnder
schatzen die luftig-lockere, elastische Textur und
das stiBe Bambusaroma von weif3em Jasminreis.

Thailandischer Klebreis, auch als stBer Reis
bekannt, ist, wie der Name schon sagt, ein sehr
klebriger Reis. Er wird in Bambuskdrben Uber
kochendem Wasser gedampft. Man reicht ihn auch
zu Mangos, die in Kokossirup getrankt wurden.

Es gibt schwarze (oder lilafarbene) Sorten, die
genauso gegart werden. In allen Rezepten in
diesem Buch kannst du weiBen Klebreis durch lila
Klebreis ersetzen.
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Tagtaglich werde ich auf Woks angesprochen.
Brauche ich einen Wok, um asiatisches Essen
korrekt zuzubereiten? Schmeckt das Essen wegen
des Woks besser? Meine einfache Antwort ist:
Niemand benotigt fUr asiatisches Essen einen Wok,
es sei denn, er/sie besitzt einen Wokbrenner.
Zweifellos sorgen Woks fUr ein sehr spezielles
Raucharoma, das man nicht nachmachen kann und
das als wok hei bezeichnet wird, Wok-Atem. Das
funktioniert aber nur mit der Art von Hitze, die
Wokbrenner erzeugen: 14,65 bis 59 kW. Stellt man
einen asiatischen Wok auf einen normalen Herd,
erzielt man dieses Aroma aus mehreren Grinden
nicht: Erstens haben die meisten Woks gewolbte
Unterseiten und ein Herd ist flach. Somit bleiben
einige Pfannenbereiche ohne Kontakt zur Platte,
und es wird weniger Hitze Ubertragen. Und auch
die besten Brenner flr zu Hause erzeugen nur 1,75
bis 4,1 kW, was nicht ausreicht, um die anhaltende
Hitze zu schaffen, die fur den Wok-Atem noétig ist.
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Ich persénlich empfehle daher, mit einem emaillier-
ten Dutch Oven oder einer gro3en Pfanne mit
hohen Seiten zu arbeiten. Wenn der Dutch Oven
gut erhitzt wird, eignet er sich bestens zum
Braunen und um jenes Raucharoma zu erzeugen.
Wok-Atem ist eine wohlklingende Beschreibung
eines Zustands, der sich genau zwischen »scharf
anbraten« und »anbrennen lassen« befindet. Mit
einer guten emaillierten gusseisernen Pfanne
bekommst du das auf jeden Fall hin. Ich verwende
auch normale gusseiserne oder Edelstahlpfannen,
Stielpfannen und Bréater. Ein Durchmesser von

23 bis 28cm ist ideal zum Anbraten bei groB3er
Hitze.
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CURRYS
UND SUPPEN

Yam-Bowls

Urspriinglich stammen Currys wohl aus Indien, und das tamilische Wort kari lasst sich
wortlich mit GewiirzsoBe oder Gewiirzmischung ibersetzen. Fiir thailandische Currys

wird meist eine Grundpaste aus Krautern und Gewirzen hergestellt, die normalerweise

in Kokos- oder Pflanzendl angerostet und dann mit Kokosmilch, Brihe oder Wasser zu
einer SoBe verkocht wird. Thailandische Currys schmecken einfach kastlich. Du musst die
Currypasten nicht selbst zubereiten, gekaufte Produkte eignen sich wunderbar dafir. Wenn
du allerdings ein Kochfreak bist, dann lohnt es sich, zwischendurch auch mal alle Zutaten
fr ein Curry selbst zu machen.

In Thailand und vielen anderen asiatischen Landern isst man Suppen fast immer als
Bestandteil einer Mahlzeit mit Reis und Beilagen. Anders als in der westlichen Welt wird
man kaum ausschlieBlich eine Suppe essen. Ausnahmen kénnen die Reissuppe am Margen
oder Congee sein. Die meisten thailandischen Suppen sind mit dem Wartchen »Yam«
versehen — es steht fur die Ausgewogenheit von salzig, herzhaft, sauer, scharf und sif.
Manchmal werden auch klare Briihen serviert. Doch meist dienen Suppen dazu, Proteine
wie Garnelen — Suppe Tom Yam mit Garnelen (Tom Yam Kung, Seite 36) — oder Hahnchen —
Kokos-Hahnchen-Suppe (Tom Kha, Seite 40) — zu genieBen. AuBerdem sind Suppen eine
gute Mdglichkeit, um Knochen, Schalen und anderen tierischen Uberbleibseln Nahrstoffe
und Aromen zu entziehen.

Ich habe lange Gberlegt, ob ich Currys und Suppen in zwei Kapitel unterbringen soll, aber
irgendwie gehdren sie fir mich zusammen. Auf den Seiten 23 bis 27 findest du eine
detailliertere Erklarung dazu, wie du Currys von Grund auf selbst machen kannst.
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