Thai Kiiche

Fleischklosschen
Lugchinnuea

Lugchinnia sind  thailandische  FleischkloBchen. Sie  werden typischerweise aus
Schweinehackfleisch hergestellt und mit verschiedenen Gewlrzen und Zutaten wie Weizenmehl,
Kokosmilch, gruner Currypaste, Fischsauce, Erdnussbutter und Zucker zubereitet. Die
Fleischkloftchen werden oft in Mehl gewalzt und dann gebraten oder gekocht.

Herkunft: Thailand
Kategorie: Beilagen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Schweinehack

150 g Weizenmehl

300 ml Kokosmilch

2 EL Grune Currypaste

1 EL Fischsauce

2 EL Erdnussbutter

1 EL Zucker

2 EL O

1 Zweig(e) Pfefferminze

Vorbereitung

Das Hackfleisch in kleine Ballchen formen und kurz im Mehl walzen. Die Pfefferminze waschen,
abtupfen und die Blatter abzupfen.

Zubereitung

Danach die Ballchen in der Pfanne gut anbraten und auf jeder Seite gleichmaRig braun werden
lassen. Anschliefend die Currypaste hinzufugen und gut umruhren. Danach die Kokosmilch
dazugeben und schliellich noch die Erdnussbutter, Zucker und die Fischsauce. Alles sorgfaltig
verruhren und mit den Ballchen verkochen, bis das Fleisch durchgegart ist. Alles in eine Schussel
fullen und mit Pfefferminzblattern garnieren.
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