


Thai Curry mit Pak Choi

Rezepte vom LAISEACKER

zutatenliste (4 Portionen):

1 Pak Choi, 400 g Naturtofu, 400 ml KokoSmilch, 1 EL Sojasauce,

1 EL Starke, 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 1/2 Tube Thai Curry Paste,
1 bisschen Olivensl, 1/2 Zitrone, 1 bisschen Currypulver, Senfkérner,
Koriander, Kummel, Chilifl ocken, 1EL SeSam zum Garnieren

Zubereitung:

1. Den Pak Choi waschen und auf einem Kuchentuch abtropfen. Die
Zwiebel und den Knoblauch Schélen und in feine wurfel Schnei-
den. In einer Pfanne etwas Olivensl erhitzen. Gleichzeitig in ei-
nem Topf etwas Ol erhitzen. Den Tofu aus der Packung nehmen
und abtropfen lassen. Den Pak Choi in der Mitte der Lange nach
aufschneiden und die jeweils aufgeschnittene Seite in die Pfan-
ne legen.

2. Die Zwiebeln in den Topf geben und kurz andiinSten. Knoblauch
hinzugeben und kurz mitschwenken. Dann mit etwas Sojasauce
abléschen und anSchlieBend die Curry Paste hineingeben. Alles
kurz ansSchwitzen lassen. Die KokoSmilch in der Dose gut schut-
teln und dann zu der Curry Paste geben. Starke zur Sauce hin-
zugeben und gut verriuhren. AnSchlieBend die Sauce kurz aufko-
chen lassen.

L. Den gebratenen Pak Choi aus der Pfanne nehmen und kurz
beiseitestellen. In derselben Pfanne die marinierten Tofuwirfel
kross anbraten. Je nach gewunSchter Schirfe, kann nochmals
Chili zum Tofu oder zu Sauce gegeben werden.

5. In einem Teller die Sauce anrichten und den Pak Choi darauf-
legen. Die gebratenen Tofuwiirfel dazugeben und alles mit etwas
SeSam verfeinern.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiSeacker.de

Guten Appetit
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