Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. I, Minchen-Pasing tfl)F

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Saucen, Fonds, Briihen

Kokos-Chili-Sauce

Passend zu hellem Fleisch, Fisch und Gemdise.
Zutaten flr ca. V2 Liter:

2 Stg. Zitronengras, grob zerkleinert
1 Schalotte, gewlirfelt
40 g Kokosflocken
1Tl Ingwer, gehackt
o]
50 ml WeiBwein

300 mi heller Fond (Gemiise-, Geflligel- oder Fischfond)
150 ml Sahne
200 ml Kokosmilch
1 Sternanis, Ya Tl Piment, 2 Nelken, V2 Tl Korianderkérner
Va-1 Chilischote,
1-2 El Sweet-Chili-Sauce
Speisestarke
Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Zubereitung:

1. Zitronengras, Schalotte, Kokosflocken und Ingwer in Ol hell anschwitzen.

2. Sternanis, Piment, Nelke, Korianderkdrner und je nach gewiinschter Scharfe Chilischote
zufligen und mitschwitzen.

3. Mit WeiBwein abldschen.

4. Hellen Fond zugieBen und ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

5. Sahne, Kokosmilch einrihren, einmal aufkochen und etwa 20 Minuten ziehen lassen.
6. Sauce durch ein feines Sieb passieren.

7. Sauce noch mal aufkochen und mit etwas angerihrter Speisestarke leicht binden.

8. Mit Chilisauce, einigen Spritzern Zitronensaft, etwas Pfeffer und Salz abschmecken.




