Litschis mit Hackfleisch gefullt in
Currysauce (thailandisch)

Nicht erst seit unserem Thailand-Urlaub sagt mir die thailandische Kisbed®s zu. Sie
ist recht abwechslungreich (viel Gemise, Fisch und Fleisch) und vor allemn sahmeyut
gewdirzt (scharf!)

In diesem Gericht wird die Schérfe der Currysauce ein wenig durch die frstfbien
Litschis und Ananasstiickchen gemildert - Leute, die jedoch kein schasts Eestragen,
sollten die Currypaste sehr vorsichtig dosieren. Besonders fir Gastses extische
Gericht zu empfehlen, da es mal etwas "ganz anderes" ist, aber dennouh @widfahne
grof3en Aufwand zuzubereiten ist.

Die Zutaten bekommt man in Deutschland mittlerweile in jedem gut sortienfmr8arkt,
ansonsten eben im Asia-Shop.

Zutaten fur 4 Personen

500g gemischtes Hackfleisch

3 El Fischsauce (Nam Plah)

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

1 Dose Lytschis (560q9)

1 kleine Dose Ananasstickchen (2809 - oder 4 Scheiben Dosenananas)

1 Dose Kokosmilch (400ml)

2 El rote Currypaste

1 El Palmzucker (ersatzweise brauner Zucker oder auch ganz "normatkery
2 El Limettensaft (ersatzweise Zitronensaft)



Zubereitung

Das Hackfleisch mit 1 El Fischsauce und grof3ztigig Pfeffer vermischen.
Von den Litschis und den Ananasstiicken den Saft abgiel3en, den Ananassaft dabenauffange
Die Ananasstticke in noch kleinere Stiickchen schneiden.

Die Litschis mit dem Hackfleisch flllen, und aus dem tbrigen Hackfleisahekilichen
formen.

In einem Wok (einer Pfanne mit hohem Rand oder einem anderen Topf) 4 El vom dicken Teil
der Kokosmilch aufkochen, die Currypaste unterriihren und bei geringer Hitze unter
standigem Ruhren 3 Minuten leise kocheln lassen.

Die restliche Fischsauce, Kokosmilch, Limettensaft, Palmzucker, Anarthetwas
Ananssaft hinzugeben, weitere 3 Minuten kdcheln lassen.

Zum Schluss die gefillten Litschis und die Hackballchen dazugeben, nochmalicait&niv
weiter kochen und mit Fischsauce, Currypaste, Zucker und Limettensaft siHdetearé
abschmecken.

Dazu gehort natirlich Reis.

Quelle:http://www.anagoria.de/rezepte/rez0070.html




