Thailändische Maisbratlinge

1
Büchse
Mais (ca.300g)

3
dünne
Frühlingszwiebeln
1
kl. Dose
Kokosmilch
1
El
grüne Currypaste, auch rot
6
El
Tempuramehl oder Maisgries
5

Limettenblätter (oder Koriandergrün)
Neutrales Pflanzenöl zum Braten
1. 
Den Mais in einem Sieb abtropfen lassen.
2.
Die Frühlingszwiebeln waschen und in feine Ringe

 
schneiden. Die Limettenblätter in feine Streifen 

 
schneiden.
3. 
In einer mittleren Schüssel die Kokosmilch mit der

 
Currypaste und dem Mehl sehr gut mischen.
 
Dann den abgetropften Mais, die Frühlingszwiebeln

 
und die Limettenblätter unterheben. 
4. 
Etwas Öl in einer Pfanne erhitzen. 
 
Je einen Esslöffel der Maismischung in das Öl 
 
setzen, flachdrücken und auf beiden Seiten knusprig 
 
braten.


Thailändischer Gurkensalat mit Erdnüssen

2
El
heller Essig / Weißweinessig

2
Tl
Zucker

1-2
El
Chilisauce

3

Schmorgurken / Gurken

1
rote
Zwiebel

15
g
Korianderblätter

150
g
ungesalzene Erdnüsse

2
Zehen
Knoblauch

In der Anrichteschüssel den Essig, den Zucker und die Chilisauce gut verrühren. 

Die restlichen Zutaten nach dem Schneiden mit in die Schüssel geben.

Die Schmorgurken schälen, längs halbieren und mit einem Teelöffel die Kerne auskratzen und in ½ cm dünne Scheiben schneiden. 

Die rote Zwiebel fein würfeln. Die Korianderblätter fein hacken. Die Erdnüsse in einer Pfanne ohne Öl etwas rösten und dann grob hacken. Den Knoblauch durchpressen oder fein hacken.

Alle Zutaten vermengen und etwas durchziehen lassen.
Thailändische Kürbis-Mango-Suppe

1
kg
Kürbis

2
St. 
Zitronengras

1
El
Ingwer frisch

1
Tl
Currypaste

300
ml
Wasser oder Brühe

200
ml
Kokosmilch

250
g
Mangopüree aus der Dose oder Mangostücke aus der Dose
Den Kürbis bei Bedarf schälen und grob würfeln und in einen großen Kochtopf geben.

Das Zitronengras mit dem Messerrücken auf einem Küchenbrett etwas breitquetschen. 

Den Ingwer schälen und fein hacken. Beides mit der Currypaste, dem Wasser und der Kokosmilch zu dem Kürbis geben. 

Alles aufkochen und in ca. 20 min gar kochen. 

Das Zitronengras entfernen.(Wichtig)
Das Mangopüree zugeben und alles gründlich pürieren und abschmecken. Evt. noch einmal kurz erwärmen.

Mengen variabel


Modalitäten für den Online-Kochkurs

Herzliche Einladung an alle, die gerne für sich oder auch für die Familie kochen. 

Nach Ende des Kurses gegen 19 Uhr kann dann gegessen werden.

Der Kurs nächste Kurs findet Montag, den 12.09.2022 

18-19 Uhr statt.

Die weiteren Termine sind: Mo 26.09.2022
Einige Tage vor dem Kurs stehen die Rezepte auf der Internetseite

www.adventhaus-dresden.de unter Veranstaltungen zur Verfügung. 

Ebenso die Möglichkeiten zur Teilnahme am Kurs und die nächsten Termine. 

Ich freue mich schon auf eure Teilnahme. Gunda Schrock

