CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Chochete vom 16.08.2018 — Tisch 2

Thailandisches Menii
Thailandisches Poulet im Glas
Kokossuppe mit Hiihnerfleisch
Thailandischer Glasnudelsalat

Chili-Garnelen mit gebratenen Schlangenbohnen

Satay mit Gurkensauce

Gebratene Dorade mit Chilisauce
Rindfleischcurry
Pad Pak Ruam Mit (pfannengeriihrtes Gemiise)
Jasminreis
Fruchtsalat a la Bangkok

Chili-Garnelen mit gebratenen Schlangenbohnen

Fiir 4 Personen
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Garnelen roh, mittelgross
Schlangenbohnen

Ol

Zwiebeln, mittelgross
Knoblauchzehen

Zitronengras (nur weisser Teil)
Chilies rot

Zucker braun

Fischsauce

Reisessig

Knoblauch gehackt zum
Garnieren

Garnelen schadlen und ausnehmen. Bohnenenden abschneiden
und Bohnen in 2 cm lange Stiicke schneiden.

Ol in einem grossen Wok erhitzen. Die fein gehackten Zwiebeln,
den fein gehackten Knoblauch, das in hauchdiinne Ringe
geschnittene Zitronengras und die in diinne Ringe
geschnittenen Chillies hineingeben. Bei massig hoher Hitze ca. 4
Minuten unter Wenden anbraten, bis die Zwiebeln goldbraun
sind.

Bohnen dazugeben und ca. 3-5 Minuten, bei Bedarf auch etwas
langer, mitbraten, bis sie fast gar sind.

Garnelen und Zucker zugeben und noch 2-3 Minuten lang
vorsichtig umriihren. Fischsauce und Essig zugiessen und gut
unterheben. Alles mit Knoblauchstiickchen garnieren und
sofort servieren.



