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Gewdrzpasten aus Asien

Heipi RoHpe-GERMANN

In der thudilndischen Kuche kommt vielfuch die grine oder rote Currypuste zum Einsatz; beide werden aus
ygrinen beziehunysweise roten, schurfen Chilischoten hergestellt. In Indonhesien und Maluysia kennt mun eben-
fdlls eine Warzpuste uus Chilischoten, Sumbul yenunnt, die dllerdinygs dort meist uls Beiluge zum individuellen

Verfeinern von Speisen yereicht wird.

In der Thai-Kiiche, im Wok, werden die
verschiedensten Gerichte aus Fleisch,
Fisch und Gemdse gekocht. Bei den etwas
pikanteren Gerichten wird, umihnen eine
gewisse Scharfe zu verleihen, hédufig die
grune oder die scharfere rote Currypaste
beigegeben. Es ist dies nicht das einzige
Gewdrz, das zugefligt wird. Je nach Ge-
gend, Geschmack und Hauptzutat, wer-
den Sojasauce, Sesamol, Kokosnussmilch
und einige weitere Ingredienzien beige-
fugt.

Die griine Currypaste wird
aus grlnen, entkernten
Chilischoten,  Knoblauch,
Schalotten, Ingwer, Zucker,
Zitronengras, Salz, Kaffir-Li-
metten, Basilikum, Korian-
dersamen, Kreuzkimmel,
Kurkuma und Kardamom
hergestellt. Je nach Herstel-
ler werden auch noch Kori-

Griine Currypaste

und in allen Geschéften zu finden, die
asiatische Lebensmittel flihren. Meist fin-
det man dort auch Kokosnussmilch und
Fischsauce.

Sambal ist eine Wiirzpaste oder Wiirzsau-
ce aus Indonesien, die sich aber auch in
Malaysia, Singapur und den Philippinen
eingebirgert hat. Sambal existiert in den
verschiedensten Varianten, je nachdem,
wozu es gereicht wird. So gibt es Sambal
aus Chilischoten, aus Erdnissen, aus Pe-
taibohnen, mit Crevetten-
paste oder Sojasauce und
diversen anderen Zutaten.
Bei uns im Handel ist meist
ein aus Chilischoten zube-
reitetes Sambal. Man un-
terscheidet Sambal, das
frisch, kalt zubereitet und
durch Zugabe von Salz
konserviert wird; seine Zu-
taten werden im Morser
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anderblatter, Zitronenzes-
ten, Erdnussol und Pfeffer
hinzugefiigt und eventuell
bei einem Teil der Chilischo-
ten die Kerne belassen, was
die Paste scharfer macht.

Die rote Currypaste be-
steht aus roten Chilischo-
ten, Knoblauch, Schalot-
ten, Zitronengras, Zucker,
Salz, Wasser, Galgantwur-
zeln (Ingwergewdchs), Kaf-
fir-Limetten, Koriandersa-
men, Kreuzkiimmel und Kardamom. Sie
ist schéarfer als die griine Currypaste. Bei-
de Currypasten sind in Glasern erhaltlich
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Rote Currypaste
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zerquetscht. Das bei uns
bekanntere Sambal Oelek
ist eine scharfe Paste aus
roten Chilischoten, Salz
und Essig. Sambal wird
aber auch aus in Ol gebra-
tenen Chilis und Tomaten
hergestellt, dem dann ver-
schiedenste Gewdlrze bei-
gefigt werden wie bei-
spielsweise Knoblauch,
Ingwer, Zwiebeln, Soja
oder Limettensaft. Wenn
die Kerne der Chilischoten entfernt wer-
den, wird die Sambalwiirze weniger
scharf.

Sambal selber zubereiten
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1 Schalotte und 1 Knoblauchzehe werden klein
gehackt und in Sonnenblumendl gediinstet,
10 rote, scharfe Chilischoten und 2 Tomaten
werden klein geschnitten und beigefiigt, das
Ganze wird mit Salz und Pfeffer gewiirzt und
anschliessend piiriert, in ein Glas gefiillt und
nach dem Erkalten im Kiihlschrank aufbe-
wabhrt.

Einfaches Thai-Curry

2 bis 3 Essloffel griine oder rote Currypaste und
2,5 Deziliter Kokosnussmilch werden miteinan-
der gekocht und mit Salz sowie eventuell ein
wenig Sardellenpaste oder Fischsauce abhge-
schmeckt. Das angebratene Fleisch — am ein-
fachsten geschnetzeltes Pouletfleisch — wird
nochmals kurz mit dem Curry erwarmt und mit
Basmatireis serviert.




