Thai Klche

Chiang Mai Nudel

Herkunft: Thailand
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Ol

3 Zehen(n) Knoblauch

3 Schalotten

1 Liter Kokosmilch

2 EL Madras Curry

1 EL Rote Currypaste

250 g Rindfleisch

125 ml Fischsauce

60 g Zucker

Y% TL Kurkuma

1 EL Limettensaft

750 ml Wasser

200 g Eiernudeln (ba mee)
1 Stange(n) Chinalauch

1 Zweig(e) Koriander

Zum Garnieren

1 Limette(n)

100 g Eingelegtes Gemuse (Sichuan-Gemuse) eingelegt

Vorbereitung

Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen und fein hacken. Den Koriander waschen und fein
hacken, die Limetten in Spalten schneiden und den Senfkohl in Scheiben schneiden. Das
Rindfleisch in Wurfel schneiden. Den Chinalauch hacken.

Zubereitung

Einen groRen Topf erhitzen und das Ol hinzufiigen. Im heiBen Ol den Knoblauch und die
Schalotten unter Ruhren anbraten. Dann Kokosmilch, Curry, rote Currypaste und das Rindfleisch
hinzugeben. Alles zum kochen bringen, die Hitze reduzieren und alles ungefahr 30 Minuten
kocheln lassen. Nam plaah, Zucker, Kurkuma und Limettensaft unterrihren und die Zutaten noch
10 Minuten leise kdcheln lassen. In einem mittelgrolen Topf das Wasser zum kochen bringen. Die
frischen Nudeln hinzufigen und eine Minute kraftig kochen lassen. Die Nudeln in eine
Servierschissel geben und die Currymischung darlber gieBen. Mit Chinalauch und
Korianderblattern bestreuen und mit den Limettenscheiben und dem Senfkohl garnieren.
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