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Lab Gai Pouletbrustsalat

Zutaten

400 g Pouletbrust 1EL Limettensaft

1 gelbe Peperon 1 rote Peperoni

4 Tomaten 1 grosse  Stange Sellerie

Y Gurke 3 Zwiebeln

6 Frihlingszwiebeln 4 Knoblauchzehen

2 grosse rote Chilis (frisch) 2 grosse gelbe Chilis

2 EL Sesamsamen 1% EL Chilipaste

2TL Chiliflocken, gerastet, getrocknet 3 EL Nampla

3EL Limettensaft 1EL Zucker

6 rote Peperoni

Zubereitung
1. Das Pouletfleisch fein hacken und ohne Fett leicht anbraten. Mit Limettensaft betraufeln.
2. Das Gemduse in kleine Wurfel oder Scheiben schneiden. Alles gut miteinander vermischen.
3. Sesamsamen, Chilipaste und getrockneten Chili dazugeben
4. Fur die Sauce Nampla, Limettensaft und Zucker mischen, erwarmen, damit sich der Zucker auflgst.
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Abkuhlen lassen.
Uber die Zutaten geben und gut mischen.
Den Salat in die ausgeholten Peperoni filllen. Mit den Pfefferminzblattern garnieren.

Masaman Gai Maharaja

Zutaten

1 kg

4

6

400 ml
4 EL

Pouletbrust 500 g Kartoffeln

frische Chilis 2 Bundel  Thaibasilikum
Kaffirlimettenblatter 3 Zitronengrasstengel
Kokosmilch 3 EL Limettensaft

frische Erdniusse 1% EL Masaman-Currypaste
Nampla Palmzucker
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Zubereitung ca. 30 Min.
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Pouletbrust in mundgerechte Stiicke schneiden.

Kartoffeln schalen und in mundgerechten Stiicke schneiden.
Chilis und Friihlingszwiebeln klein schneiden.

Erdniisse im Morser zerdriicken

Kaffirlimettenblatter haardiinne Schreifeen schneiden.
Zitronengras in 2 cm Stiicke schneiden

Ingwer schélen und klein schneiden

Thaibasilikum waschen und die Blatter abzupfen.

Ol in einem Wok erhitzen. Masamancurypaste dazu geben und kurz anbraten. Mit Kokosmilch
abldschen. Das Fleisch und alle anderen Zutaten ohne Thaibasilikum dazugeben. Hitze reduzieren,
solange kochen bis das Fleisch und die Kartoffeln gar sind.

Mit Thaibasilikum garnieren.
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Khauphat Saparod Gung
(Riesencrevetten mit Reis und Ananas)

Zutaten

1kg Riesencrevetten

1 Ananas

% Gurke

% Peperoni

2 Schalotten

3 Knoblauchzehen

1EL Korianderwurzeln

1 Ei

1EL Palmzucker

6 Tassen gekochter Reis
Pfeffer aus der Mihle
ol
Mehl
Nampla

Zubereitung

1. Die Crevetten schéalen, den Darm entfernen und mit Nampla marinieren.
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Die Ananas der Lange nach halbieren, den Stunk entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale
I6sen. Klein schneiden.

Gurke schéalen und in kleine Stiicke schneiden.
Peperoni in kleine Stlicke schneiden.
Schalotten schélen und in Halbringe schneiden
Die Korianderwurzeln im Mérser zerstossen.

Den Knoblauch in Ol goldbraun anbraten. Korianderwurzel und das Gemiise dazugeben und noch
mal kurz anbraten. Das Ei dazugeben und gut riihren. Das Fruchtfleisch der Ananas dazu geben
und mit Nampla, Pfeffer und Palmzucker wirzen.

Den gekochten Reis dazu geben und nochmals mit Nampla oder Pfeffer abschmecken.
Die Crevetten mit Mehl bestauben und in Pflanzenfett goldbraun braten.

Die ausgehohlten Ananashélften im Ofen vorwarmen, der Reis hineinflllen und die Crevetten
darauf geben. Dazu Panéngcurry servieren.
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