Thailandisches Klrbiscurry mit Reis

Julia Komp liebt die Gewtirze dieser Welt. Auch ihrem kostlichen Curry-Gericht aus der
thailandischen Klche verleihen sie das gewisse Etwas. Damit macht unsere Sternekdchin
nicht nur Vegetarier fleischlos gliicklich.

Das Rezept
von Julia Komp, fur vier Personen

Zutaten Curry
e 1 Hokkaidokurbis
e 1% Butternutkurbis
e 500 ml Kokosmilch
e 2 Zwiebeln
e 100 g Cashewnusse
e 1-2 EL Massaman Currypaste
e 3 EL Sesamdl oder Erdnussol
e 1 Stiick Ingwer, daumendick
¢ 5 Kardamomkapseln
e 1 Zimtstange
e 2 Sternanis
e 2 Kaffirlimettenblatter
e 2 Lauchzwiebeln
e optional: ein paar Zweige Koriander zum Dekorieren

Zubereitung

Ingwer schalen und fein wirfeln oder reiben.

Ol im Wok oder in Pfanne erhitzen, Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch anbraten, Currypaste
und alle Gewdurze kurz anrésten. Nun die grob gewdrfelten Kirbisse zugeben. Mit
Kokosmilch abléschen. Das Ganze bei mittlerer Hitze aufkochen, bis sich an der Oberflache
eine o6lige Schicht bildet und es zu duften beginnt.

Kaffirlimettenblatter am Stangel etwas einrei3en, so geben sie das doppelte Aroma ab. Alles
20 Minuten kocheln lassen. Kurz vor dem Servieren Lauchzwiebeln in grobe Stiicke
schneiden und unterheben, er sollte griin und knackig bleiben. Nisse zugeben und mit Reis
servieren.

Zutaten fur den Jasminreis
e 300 g Wasser
e 200 g Jasminreis
e 2 Kaffirlimettenblatter
e etwas Salz

Zubereitung

Zuerst den Reis waschen, dafiir den Reis in einen Topf geben, Wasser dazugeben und den
Reis mit den Handen vorsichtig "massieren”. Dann den Topfinhalt in ein Sieb gie3en und den
Vorgang so lange wiederholen, bis das Wasser fasst klar bleibt. Reis aus dem Sieb zuriick in
den Topf geben und die 1,5-fache Menge Wasser hineingie3en. Der Reis ist nun etwa 1 cm
mit Wasser bedeckt. Das Wasser gut mit Salz wirzen. Wer mag kann Kaffirlimettenblatter fur
mehr Geschmack zugeben. Herd auf kleine Flamme stellen, Topf auf den Herd stellen und



warten, bis das Wasser kdchelt. Etwa 10 Minuten bzw. so lange kocheln lassen, bis sich an
der Reisoberflache kleine "Loécher" bilden. Den Reis wahrend dieser Phase nie umrihren!
Herd ausschalten und den Reis im geschlossenen Topf 15 bis 20 Minuten weiterquellen
lassen. Eventuell Kaffirlimettenblatter entfernen. Wer mag, den Reis in eine Tasse oder
Servierring geben, etwas anricken und als ,Packchen” hiibsch auf den Teller anrichten.

Wer Lust hat, kann Massaman Currypaste selbst machen:
Zutaten

e 4 kleine Schalotten

e 3 groRRe rote getrocknete Chilischoten

e 2 Knoblauchzehen

e 1 Stick Galgant, ca. 2 cm

e 2 Stangel Zitronengras

e 1 EL Koriandersamen

e 1TL Kreuzkimmel

e 1 TL Pfefferkdrner

e 1 TL Garnelenpaste

e Y TL Salz

Zubereitung

Um eine Massaman-Currypaste herzustellen, nimmt man am besten einen Steinmorser.
Zutaten so lange zerstoR3en und zerreiben bis eine aromatische und homogene Masse
entsteht. Das dauert, aber lohnt sich.

Zunachst Koriandersamen, Kreuzkiimmel und Pfefferkdrner in einem Wok ohne Ol anrosten.
Wenn die Gewlirze anfangen zu duften, sind sie fertig. Beiseitestellen und abkuihlen lassen.
Chilischoten von den Kernen befreien und ebenfalls ohne Ol im Wok anrdsten, bis sie schon
braun sind.

Schalotten, Knoblauch, Galgant schalen und in kleine Wirfel schneiden. Das Zitronengras in
diinne Ringe schneiden. Schalotten, Knoblauch, Galgant und Zitronengrasringe im Wok
ohne Ol anrésten und abkihlen lassen.

Koriandersamen, Kreuzkiimmel und Pfefferkérner im Morser zu feinem Pulver zerstolRen.
Die Chilischoten und das Salz zugeben. Zum Schluss die Garnelenpaste und die Mischung
aus Knoblauch, Schalotten, Zitronengras und Galgant hinzuftigen. Alles zu einer glatten
Paste verarbeiten. Sie kdnnen sie auch einfrieren.



