Startseite Hochladen

Hallo Ihr 2,

jetzt aber endlich das versprochene Rezept. Kommentare kursiv sind von mir, wir mégen's
gerne scharf, auch sehr scharf, aber das Original ist einfach zu heftig, wenn man dabei
nicht wenigstens 30 Grad im Schatten und 90% Luftfeuchtigkeit, eine Hadngematte und
viiieeeeel zu trinken hat. Da das hier ja eher selten vorkommt, anbei die geméaBigte
Version.

Viel Spal3 beim Kécheln, bis ganz bald

Steffi

Thailandische Fischkiichlein

4509 feste Fischfilets (oder 1 Paket TK-Seelachsfilets, (iber Nacht aufgetaut)
3 EL Starke

1 EL Fischsauce

1 Ei, geschlagen

1 Handvoll frische Korianderblatter

3 EL rote Currypaste (fiir nicht so Hartgesottene reicht 1 EL)

1-2 TL rote Chilis gehackt (hier reicht 1 Chili)

100g grune Bohnen, blanchiert und feingeschnitten

2 Fruhlingszwiebeln, feingehackt

Ol

Fisch mit Starke, Fischsauce, Ei, Koriander, Currypaste und Chilis in die Kichenmaschine
geben und zerkleinern, bis eine geschmeidige Masse entsteht (nicht zu lang).

Mischung in einer Schissel mit Bohnen und Fruhlingszwiebeln vermengen. Aus jeweils 2
EL der Masse flache Kuchlein formen und in eine gedlte ofenfeste Form geben. Mit etwas
0l betraufeln und bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen. Nach 15 Minuten mit Alufolie
abdecken.

Mit Thaidip servieren.

Thaidip
1259 brauner Zucker

125 ml Wasser
60 ml Weillweinessig



1 EL Fischsauce
1 kleingehackte rote Chili

1/4 Salatgurke
1/2 Moéhre
1 EL gehackte Erdnusse

Zucker, Wasser, Essig, Fischsauce + chili aufkochen und 5 Minuten ohne Deckel kdcheln
lassen. Leicht abkihlen lassen, dann feingewdrfelte Gurke, geriebene Mdhre und
Erdnlsse unterrthren.

Vietnamesischer Dip

2 EL Fischsauce
2 EL kaltes Wasser

2 EL Korianderblatter gehackt
1 TL gehackte rote Chilis

1 TL brauner Zucker
Limettensaft

alle Zutaten miteinander verrUhren und servieren

Bon APPETIT !
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