Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Scharfe Thai-Curry-Paste
Ein Rezept von Scharfe Thai-Curry-Paste, am 17.04.2024

Zutaten

8 frische rote Chilischoten
4TL Kreuzkimmelsamen
1 Stiick frische Ingwerwurzel (etwa daumengroR)
6 Knoblauchzehen abgeriebene Schale und Saft

von 2 unbehandelten Limetten

3 EL Sonnenblumendl

Rezeptinfos

8TL

S5TL

Koriandersamen

Stangel Zitronengras
Schalotten

edelsiiRes Paprikapulver

Salz

PortionsgroRe FUR 2 GLASER A 275 ML INHALT | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. Die Chilischoten waschen, langs halbieren, Stielansatze und Kerne entfernen. Die Schoten in Stiickchen schneiden. Eine
Bratpfanne mittelstark erhitzen. Koriander und Kreuzkiimmel darin 5 Min. résten und im Morser zu Pulver zerreiben.

2. Vom Zitronengras die duferen Blatter entfernen und das untere weiche Drittel hacken. Den Ingwer schélen und wiirfeln.
Schalotten und Knoblauch schéalen und klein wiirfeln. Mit Chilischoten, Gewlirzen, Limettenschale, Limettensaft, 2 TL
Salzund 3 EL Ol in der Kiichenmaschine zu einer groben Paste verarbeiten. Diese in vorbereitete Glaser fiillen,

verschlieffen und kiihl aufbewahren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/scharfe-thai-curry-paste-45840
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