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Gewiirze - Griine Chilipaste

5 Min

Zutaten

Jalapefio - Chilis griin
Schalotten gehackt
Knoblauchzehen gehackt
Galgant geschélt 5 cm
Zitronengrasstange in Scheiben
Koriandersamen gemahlen
Garnelenpaste - Rezept steht in meinem KB
Kafir-Limettenschale
Korianderwurzel gehackt

Salz

Pfefferkdrner weil zerstoRen

20 Stk.
1 Stk.
3 Stk.
1 Stk.

0,5 Stk.

0,5EL

0,5TL
05TL
2TL

10 Stk.

Zubereitung
1. Alle Zutaten im Mixer zu einer Paste verarbeiten.

2. In sterilisierte Schraubgldser mit Metalldeckel abgefiillt an einem dunklen kiihlen
Ort gelagert hélt sich die Paste etwa 3 Monate. In kleinen Portionen eingefroren noch
langer.

Rezept von imhbach
vom 27.02.2010


https://www.kochbar.de/
https://www.kochbar.de/user/imhbach.html

	Acht Schätze De Luxe
	Bami Goreng
	Butter Chicken
	Cashew - Gemüse - Indisch
	Chefkoch Rezept_ Süß - saure Soße
	Chicken Satay Spieße
	Chinagewürz zum Selbermachen
	Chinesische Teigtaschen Jiaozi, Dumplings, Pot Sticker
	Exotische Hähnchen-Nuss-Bowl
	Gemüse Massala – Indisch
	Gewürze - Grüne Chilipaste
	Grüne Chilipaste
	Hühnchen Tandoori
	Hühnchen-Curry
	Indische Kokosroll
	Indischer Curry
	Indischer Curry - Kokostopf
	Indischer Curry - Kokostopf
	Indisches Butter Chicken
	Indisches Butter Chicken aus dem Ofen
	Indisches Hähnchen Dal
	Indisches Linsengericht (Dal)
	Indisches Saag Chicken
	Indisches Vindaloo - Curry
	Inhaltsverzeichnis
	Japanische Nudelsuppe mit Hühnerbrühe und Lende - Ramen
	Kaeng phet - klassisches, rotes Thai-Curry
	Orientalisch gefüllte Paprika mit Joghurtsauce
	Pad Kana Neua – Würziges Rindfleisch mit chinesischem Brokkoli
	Pad Kra Pao
	Pad Thai
	Pute süß sauer aus dem Wok 
	Reis mit Thai-Gemüse
	Rotes Thai-Fischcurry
	Rotes Thai-Hühnercurry
	Süß - saure Soße
	Thai-Chicken-Curry
	Thai-Ente
	Thai-Red-Curry für mehrere Variationen
	Thailändische Wokpfanne mit Kokosmilch
	chinesische Hähnchenpfanne
	grüne Srirachasauce
	indisches-huehnercurry-mit-zuckerschoten-und-ingwer

