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SOP BAYEM (Spinatsuppe)

Zutaten:
1250 g Blattspinat

300 g Sisskartoffeln

2.5 Liter Wasser
4 Schalotten
2 Knoblauchzehe
2 Chilischote, grtn
2 Salam-Blétter

Salz

Blattspinat waschen und grob hacken.

Stsskartoffeln schélen und in Wuarfel schneiden, Kantenlange ca. 1cm.
Schalotten in Ringe schneiden.

Knobtauch in diinne Scheiben schneiden.

Chilischote in Ringe schneiden, Kerne entfernen..

Das Wasser mit Schalotten, Knoblauch, Chilischote und Salam-Blatter zum kochen
bringen. Die Stsskartoffeln hineingeben, autkochen, die Temperatur reduzieren und die
Kartoffeln zugedeckt 10 Min. schwach kochen lassen.

Den Spinat zugeben, salzen und einige Minuten auf niedriger Temperatur kdcheln, bis er
zusammenfallt.

Tipps:
Der Blattspinat kann in diesem Rezept auch durch Wasserspinat ersetzt werden.

Salam-Blétter gibt's in der CH nicht, weglassen.
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BASE SATAY (Erdnuss Sauce)

Zutaten:
500 g
5
6-10
50 g
30 g
1.5 Liter
4 EL
2
1EL

rohe Erdnisse, 2 Min. fritiert (golden braun)
Knoblauchzehen, geschalt und geschnitten
Vogelaugenchilis

Kencur (lesser Galangal), gewaschen und geschnitten
Paimzucker gehackt

Kokosmilch

slisse Sojasauce

Zitronenblatter, angequetscht

Limonensaft, frisch gepresst

Erdnlsse, Knoblauch, Chilies, Kencur und Zucker in einer Klichenmaschine pirieren
oder im Steinmdrser zerstossen.

Diese Zutaten mit Kokosmilch, der silssen Sojasauce und den Zitronenblattern in einem
schweren Topf zum kochen bringen.

Hitze reduzieren und die Sauce 10 Min. kdcheln lassen. Oft umrithren, damit die Sauce

nicht ansetzt.

Vor dem Servieren den Limonensaft dazugeben.

Menge:
Ergibt ca. 11x20mil.

Tipps:

Bananenblatter kurz Uber eine Flamme halten, bis es zu "schwitzen" heginnt. Danach Iésst es sich chne zu

brechen falten.

Chnoche Chuchi Winterthur

Rezept von Cliver Vigtlin

31.08.2005



GADO GADO {Gemiise Salat mit Erdnuss Sauce)

Zutaten:

200 g Bohnen

200 g Keimlinge

200 g Spinat

200 g Keht
2 Tassen Erdnuss Sauce
1 Prise Salz
1 Prise weisser Pfeffer

Bohnen blanchieren und in 2 cm lange Stlcke schneiden.
Spinat und Kohl blanchieren.

Alle Zutaten abtropfen und mit der Erdnuss Sauce zusammen gut vermischen.

Tipps:
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BASE BE SIAP (Wiirzpaste fiir Hihnchen)

Zutaten:
225¢g Schalotten, geschélt und geschnitten
125 g Knoblauchzehen, geschalt und geschnitten
50 g Kencur, geschéalt und geschnitten
60 g Laos, geschalt und geschnitten
100 g Kerzennusse
125 ¢ Kurkuma, geschélt und geschnitten
50 g Vogelaugenchilies, in dinne Scheiben geschnitten
50 g Palmzucker gehackt
150 mi Pflanzendt
2 Stengel Zitronengras, angequetscht
3 Salam-Blatter
250 ml Wasser
3/4 EL Salz

Alle Zutaten ausser Ol, Salam-Blatter, Zitronengras und Wasser mischen.

In der Kiichenmaschine werden diese Zutaten nun mittelfein gemahlen.
Danach mit den restlichen Zutaten in einen schweren Topf geben.

Unter standigem rithren das Ganze zum kochen bringen. Danach bei mittlerer Hitze
kdcheln lassen, bis das ganze Wasser verdunstet ist.
Jetzt sollte die Paste goldfarben sein.

Vor dem verwenden abkihlen lassen.

Menge:
Ergibt ca. 4x20ml.

Tipps:
Laos kann durch 1/2 Ingwer und 1/2 Galangal ersetzt werden.

Kerzenntsse und das Salam-Bléatler habe ich in der Schweiz nicht gefunden. Anstelle der Kerzenniisse
habe ich Macadamia genommen, die Salam-Blatter weggelassen.
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SIAP BASE KALAS (Hiihnchen in qewﬁrzter Kokosmilch)

Zutaten:
3 EL Ol
1.5 Tassen Wirzpaste fiir Hihnchen
1 Stengel Zitronengras, gedrickt

1 Salam-Blatt
1200 g Hihnchen, Fleisch ohne Knochen
1.5 Tassen Hihner Boultion
1 Prise Salz
1 Prise schwarze Pfefferkdrner, zerdriickt

1.25 Tassen dicke Kokosmilch

Ol in einer schweren Kasserolle erhitzen.
Die Wirzpaste darin bei niedriger Temperatur 2 Minuten lang sautieren.

Das Zitronengras, das Salam-Blatt und die Hihnchenstlicke dazugeben, nochmals 2
Minuten sautieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Hihner Boullion und die Kokesmilch dazugeben, zum kochen bringen und sanft
kdcheln lassen, bis das Hithnchen gar ist und die Sauce dick wird.

Tipps:
Wird die Sauce zu dick, Hihner Boullicn dazugeben.

Den Topf wéhrend des Kochens offen lassen, damit die Kokosmilch nicht gerinnt.

Salam-Blétter gibt's in der CH nicht, weglassen.
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BASE BE PASIH (Wiirzpaste fiir Meeresfriichte)

Zutaten:
450 g Chilies, geschnitten, ohne Samen
50 g Knoblauchzehen, geschélt und geschnitten
225¢g Schalotten, geschalt und geschnitten
100 g Ingwer, geschélt und geschnitten
175 g Kurkuma, geschalt und geschnitten
200 g Tomaten, gehdutet, ohne Samen
2EL Koriandersamen, zerstossen mit einem 1/2 EL Salz
125 ¢ Kerzennusse
2EL Krabbenpaste, gerdstet
2.5 EL Tamarindenmark
3 Salam-Blatter
2 Stengel Zitronengras, angequetscht
150 ml ol
250 ml Wasser
3/4 EL Salz

Alle Zutaten ausser Ol, Tamarindenmark, Salam-Blatter und Zitronengras und Wasser
mischen.

In der Kiichenmaschine werden diese Zutaten nun mittelfein gemahlen.
Danach mit den restlichen Zutaten in einen schweren Topf geben.

Unter standigem Ruhren zum kochen bringen und dann bei mittlerer Hitze kdcheln
lassen, bis das ganze Wasser verdunstet ist.
Jetzt sollte die Paste goldfarben sein.

Vor dem Verwenden abkihlen lassen.

Menge:
Ergibt ca. 4x20mil.

Tipps:
Kerzennisse und das Salam-Bidtter habe ich in der Schweiz nicht gefunden, Anstelle der Kerzenniisse
habe ich Macadamia genommen, die Salam-Blatter weggelassen.
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SAMBAL BE TONGKOL (Thunfischsalat)

Zutaten:
400 g

1/4 Tasse

1 Prise
1 Prise
1 EL
2 EL

Sambal Matah
40 g
20 g
30g
2
1/2 TL
75 g
1 Prise
1 Prise
2 EL
4 EL

Thunfischsteaks mit Wiirzpaste fur Meeresfriichte sowie Salz, Pfeffer und Limonensaft

wirzen.

Steaks bei starker Hitze auf jeder Seite ca. 3 Min. braten, sie sollten innen noch leicht

Thunfischsteaks (Stick a 100g)
Wirzpaste fur Meeresfriichte
Salz

schwarze Plefferkérner, zerdriickt

Limonensaft, frisch gepresst
Ol

Schalotten, geschalt und quer fein geschnitten
Knoblauchzehen, in feinen Scheiben

Vogelaugenchilis, in Scheiben geschnitten + Kerne entfernt
Zitronenblatter, in haarfeinen Scheiben

Krabbenpaste, gertstet

Zitronengrasstengel, nur den zarten Teil in feinen Scheiben
Salz

schwarze Pfefferkérner, fein zerstossen

Limonensatt, frisch gepresst

Ol

rosa sein. Zum abkdhlen zur Seite legen.

Alle Zutaten fur das Sambal Matah in einer Schissel mischen und 1-2 Min. griindiich

umrihren.

Den ausgekiihlten Thunfisch in kleine Stlicke brechen und zum Sambal Matah in die
Schiissel geben. Alles zwischen den Fingern reibend gut durchmischen und bej
Zimmertemperatur servieren.

Tipps:

Anstelle von frischem Thunfisch kann man auch Thunfisch aus der Dose (diesen aber nicht braten) oder
besser Lachs verwenden.

Dazu passt auch ged@mpfter Reis.
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SUMPING WALUH (Gedampfter Kiirbiskuchen)

Zutaten:
250 g Klrbis, geschalt und fein geraspelt
125 g Kokosnuss, frisch gerieben
75 g Reismehl
50 g Zucker
172 TL Salz
Bananenblatter
Zahnstocher

Alle Zutaten gut vermischen.

Geben Sie einen gehauften Essloffel der Mischung auf die Mitte eines Bananenblattes
und falten dies zu einem kileinen Packchen..

Die Packchen ca. 25 Minuten im Dampf garen.

Tipps:
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