EVA AIR / ECHO DER CITY THAI

Komm und koch mit uns

kibstlich rotes Thaicurry “Gaeng Pet Gai”

Was ist eigentlich Galgani? Wie
schmecken Kaffir-Zitronenblatier
und ist Thai Sweet Basilikum mit
dem italienischen Kraut verwandi?
Warum schneiden Thais das Ge-

miise in schrage Scheiben, dril

cken Chilischoten mit dem Messer
platt und wie schnitzt man eigent-
lich aus Karotten dekorative Blu-

o
mens

All das und noch viel mehr lernten
wir  Kurziich  wahrend  eines

schmackhaften wie amusanten
thailandischen Kochkurses ken
nen. Nicht in Bangkok oder an-
gerswo im wunderschonen Thai-
and, sondern mitten in der Wiener
Innenstadt, am Passauerplatz 2.
EVA AIR lud zum Kochkurs ins Echo
der City-Thai Restaurant. wo Be-
sitzer, Koch und Kichenchef, kurz
BKK genannt, Christian Leyerer
mit seinen thailandischen Koch
profis in die Geheimnisse der Thai
Kiiche einilibrte. Aui dem Menu
plan standen Tom Kha Gai, die be
rilhmte thailandische Kokossuppe
mit Huhnerfilet, kostliches rotes
Thaicurry namens Gaeng Pet Gai
und Gai pad grapao, ein Wokge
richt, das uns die scharfen
Schweiperlen auf die Stirn trieb
50 war denn auch der Absatz an
risch geschnitienan Gurkenschei
ben, schrag versient sich, zur Kuh-
ung ein reifender, Wir lernten vie
vom BKK (ber die Philosophie der
thaildandischen Kiche. Auch, dass
Soja nicht gleich Sojaist. Das hier
Zulande Ubliche Kikoman ist mit
unserem Maggi vergleichbar und
hat in der thailandischen Kiche
nichis verloren. Helles Soja und die
beriihmie Fischsauce machen es
aus, wie Thais auch keine Ge-
schmacksverstarker, etwa Gluta
mat, verwenden. Ein paar Loffel
Zucker hat den selben und vor al
lem naturlichen Effekt.

Der Kochkurs im Echo der City-
Thai mit Showcooking zum Ken-
nenlernen und Nachkochen ist
nicht nur Thai-Liebhabern zu emp-
fehlen. Es ist, gerade jeizt vor
Weihnachten, eine perfekte Ge-
schenkidee (Guischein) fir alle

Scharfer Kochkurs mit ,BKK” Christian
Leyerer und Wollgang M. Kohl {Eva &ir)

die gern essen und geniefen. Und
das kann man im Echo der City-
Thai Restaurant natrlich auch
Sechs Tage die Woche, mittags
und abends

Der Kochkurs kostet 89 Euro pro
Person und inkludiert einen Bearii-
Bungsdrink, ein dreigangiges Me

nu mit Wein, Bier oder einem alko

holfreien Getrank sowie die Rezen

teder zubereiteten Speisen und ei-
ne Urkunde. Beginn ist jeweils um
16 Lihr, im Anschluss wird bis ca

19 Uhr gemeinsam zu Abend ge

gessen. Die nachsten Termine
sind am 15. Dezember 2007, 26
Janner 2008, 23. Februar, 29
Mérz und 26. April. Die Teilneh

merzahl ist pro kochkurs mit 2woll
Persanen beschrankt, Anmeldun-
gen sind unier office@echo-city-
thai.cc oder telefonisch unter 01/
533 89 84 unbedingt erforderlich

Informationen unter www.echo-
cityhai.cc °



