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Herrlich frisch, angenehm leicht und manchmal auch
hollisch scharf - die Kiiche Thailands verzaubert mit
ihren kostlichen Diiften und exotischen Aromen. Dass
thaildndisch Kochen nicht kompliziert sein muss, zeigt
Tom Kime nun in diesem neuen Standard-Werk der
thaildndischen Kiiche. Das Kochbuch richtet sich in
erster Linie an Anfanger, hat aber auch einiges Neues
fiir Kenner der Thaikiiche und leidenschaftliche
Hobbykdche zu bieten. Dabei reichen die Rezepte von
Snacks und Finger Food iiber Salate, Currys und Suppen,
Reis- und Nudelgerichte, Fleisch und Fisch bis hin zu
Desserts und Getranken. Gesammelt hat der Autor die
Rezepte auf Street Food Markten, in exotischen
Kiistenorten und alten Konigspaldsten. Egal ob die
allseits bekannte Tom Kha Gai oder eher unbekannte
Gerichten wie der Thai-Makrelensalat Miang Pla Tu -
zusammen mit ausdrucksstarken Fotografien, einfachen
Erklarungen zur Zubereitung und witzigen Illustrationen
kommen hier alle Fans der asiatischen Kiiche voll auf
ihre Kosten!

Tom Kime hat bereits in einigen der besten Restaurants
Londons und Sydneys gearbeitet und war u.a. bei Jamie
Olivers Hochzeit fiir das Catering verantwortlich. 2015
wurde sein Buch Fish Tales bei den World Gourmand
Awards als eines der besten Kochbiicher der letzten 20
Jahre ausgezeichnet. Neben seiner Tatigkeit als Koch
und Street Food-Spezialist, arbeitet er auch als Food
Consultant, Autor und Moderator.

Lisa Linder hat bereits fiir viele fiihrende internationale
Zeitschriften und Verlage die ganze Welt bereist. Sie
arbeitete u.a. schon mit Jamie Oliver, Peter Gordon und
Alain Ducasse und hat Biicher fiir Giorgio Locatelli und
Michel Roux fotografiert. Bei der australischen Vogue
arbeitete Sie als Kunstredakteurin.
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Friihlingsrollen mit Knusper- Hiihnchen-Saté mit Kurkuma & Tod Man Khao Pad
hiihnchen, Chili & Ingwer Ingwer Maiskiichlein mit Currypaste
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Kung Sang Wa Sauer-schafer Rindfleisch- Aromatischer Raucherfisch-
Marinierte Garnelen mit Ingwer & salat mit gerdstetem Reis & salat mit asiatischen Krautern
Kaffirlimettenblattern Koriander & gerosteten Cashewkernen
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Entenfleischsalat mit Mango & Aromatische Chickenwings Thai-Rindfleischpfanne mit
gerosteter Kokosnuss mit Galgant Chili-Relish
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Gebratener Schweinebauch Gegrillter Fisch mit karamelliger Raucherforelle mit gerdsteter
mit Salz-Gewlirz-Kruste Chili-Tamarinden-Sauce Kokosnuss & Ingwer
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Muscheln aus dem Wok mit Griines Thai-Curry mit Rotes Hahnchencurry
Chilikonfitiire Garnelen
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Tom Kha Gai Pad Thai Geschmortes Hithnchen mit
Hiihnersuppe mit Kokosmilch Gebratene Nudeln Reis, Kurkuma & Gewiirzen
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Geschmorte Austernpilze mit
Ingwer & Chilischoten
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Ananas-Limetten-Crush mit
Minze
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Erdnusssauce

Zitrus-Kokos-Gotterspeise

Griine Currypaste
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Bananen-Kokos-Pfannkuchen
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Roter Chili-Essig
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