* Die Klichenschlacht — Menu am 2. September 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Viktoria Fuchs

Fur das Rote Thai-Curry:
1 Zucchini

1 rote Paprikaschote

1 Stange Lauch

1 Karotte

1 Pak Choi

100 g Zuckerschoten

100 g Shiitake

1 Schalotte

1 Knoblauchzehen

2-3 cm Ingwer

Y2 Limette, Saft

400 ml Kokosmilch

2-3 TL rote Thai-Currypaste
1 EL No-Fish-Sauce

1-2 EL Kokosol

1-2 Kaffirlimettenblatter

1 Zitronengras

2 TL Palmzucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Tofu:

250 g Naturtofu

1 Knoblauchzehe

Y TL Ingwer

1 TL Sojasauce

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Speisestarke, zum Walzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Daniel Rammelmeier

Rotes Thai-Curry mit Tofu, Gemiise, gerosteten
Erdniussen und Jasminreis

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kokosdl in einer groRen Pfanne oder einem Wok erhitzen. Schalotte
und Knoblauch abziehen, Ingwer schalen und alles fein wirfeln oder fein
hacken.

Schalotte in etwas Kokosol glasig anschwitzen, anschlieRend Knoblauch
und Ingwer kurz mitdinsten. Currypaste zugeben und unter Rihren 1-2
Minuten anrdsten. Nach und nach einige Essléffel der Kokosmilch
einruhren, bis sich eine aromatische, cremige Currypaste bildet.
Zitronengras leicht andricken und zusammen mit den
Kaffirlimettenblattern in die Pfanne geben.

Zucchini, Paprika, Lauch, Karotte, Pak Choi, Zuckerschoten und Shiitake
putzen, gegebenenfalls schélen, klein schneiden und hinzufiigen und 4-5
Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Die restliche Kokosmilch angief3en,
Palmzucker einrihren und das Curry 8-10 Minuten sanft kdcheln lassen,
bis das Gemuse bissfest gegart ist.

Limettensaft und No-Fish-Sauce hinzufiigen. Thai-Curry mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren Zitronengras und
Kaffirlimettenblatter entfernen.

Tofu aus der Verpackung nehmen, gut trocken tupfen und anschlief3end
in ca. 2 cm groflRe Wiirfel schneiden. Fir eine besonders knusprige Textur
den Tofu optional 10 Minuten zwischen Kiichenpapier leicht pressen,
anschlielend in Speisestarke walzen.

Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Tofu hineingeben und zun&chst ohne
viel Rihren 2-3 Minuten anbraten, bis sich eine goldene Kruste bildet.
Anschlieend wenden und von allen Seiten knusprig anbraten.
Knoblauch abziehen, Ingwer schalen, beides hacken und hinzufligen.
Kurz mitrésten. Tofu mit Sojasauce, Salz und Pfeffer wiirzen und
nochmals kurz in der Pfanne schwenken, damit er die Aromen gut
aufnimmt. Tofu anschlieRend direkt in das fertige Thai-Curry geben oder
separat servieren.



Fiir den Jasminreis:
150 g Jasminreis

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

2-3 Zweige Thai-Basilikum

2-3 Zweige Koriander

40 g naturbelassene Erdnisse
Salz, aus der Mihle
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Jasminreis in einem Sieb grindlich unter kaltem Wasser waschen, bis
das Wasser klar abflielt. Reis mit Wasser und etwas Salz in einen Topf
geben. Einmal kurz aufkochen lassen, dann die Hitze auf die kleinste
Stufe reduzieren und den Reis mit geschlossenem Deckel etwa 10-12
Minuten sanft garen, bis das Wasser vollstandig aufgenommen ist. Den
Topf anschlieRend vom Herd nehmen und den Reis weitere 10 Minuten
zugedeckt ruhen lassen. Danach mit einer Gabel vorsichtig auflockern
und servieren.

Erdnlsse in der Pfanne résten. Erdniisse im Mdrser mit etwas Salz grob
zerstolRen. Krauter abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Krauter
und Erdnlsse als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



