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Mein ,Red Thai Curry” wird Euch mit dem Geschmack
von Roter Beete und StiBkartoffel begeistern. Die SoRe
nimmt Euch auf eine kulinarische Reise nach Bangkok
mit. Sie ist wunderbar cremig, leicht fruchtig und hat
eine gebremste Schdrfe. Mit der feinen Viskositdt und
der leuchtenden Farbe iiberzeugt das ,Red Thai Curry”
sofort. Sie ist eine UniversalwiirzsoBe, wie ich gern sage:
ob als warme SoRe, kalter Dip oder als Wirzmittel -
dieser Seelenwarmer verfeinert jedes Gericht.
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Red Thai Curry
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Zutaten Nahrwerte pro 100 g
Gemiisebriihe (Wasser, Jodiertes Speisesalz mit Kaliumjodat, MILCHZUCKER, Wiirze, Zucker, Speisesalz, Energie: 178.8 keal
Strke, Sonnenblumendl, Geschmacksverstdrker: Dinatriuminosinat und -guanylat, Gewdirze, natiirliches Fett: 119g
Aroma mit SELLERIE, Sduerungsmittel: Citronensdure, Farbstoff: Riboflavin), StiBkartoffeln, davon gesdttigte Fettsduren: 12¢
Sonnenblumenl, Zwiebeln, Boskoop Apfel, Zucker, Rote Beete, Knoblauchpulver, Koriandergriin, Kohlenhydrate: 16.1g
Chili Flakes, Salz, Maisstdrke davon Zucker: 93¢
EiweiR: 1.0g
Kann Spuren von Weizen, Soja und Niissen enthalten. Salz: 14¢
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Der Kreativitdt sind keine Grenzen gesetzt — meine SoRen laden zum vielseitigen Kochen ein!

Das ,Red Thai Curry” schmeckt pur erwdrmt genial zu Reis, Gemuse oder auch Meeresfriichten und ist mit Kokosmilch verlangert ein
schnelles Currygericht. Ein gegrilltes Stiick Schweinefilet, ein Ochsenkotelett oder einen ganzen Steinbutt konnt ihr damit gekonnt
verfeinern: einfach das Grillgut zum Servieren mit dem Curry einstreichen. Kalt als Dip ist die SoBe auch ein Genuss, zum Beispiel zu im
Ofen knusprig gegartem Schweinebauch oder fiir einen Thai-Style-Burger mit Avocado, gegrillten Scampi und einem Briochebrotchen.

Vielseitige SoRen zum freigeistigen Kochen

Uber Jahre mitviel Herzblut entwickelt, gibt es jetzt meine handgemachten SoBen, allesamt
,born in Berlin“, Ich wollte Geschmacksexplosionen kreieren. Meine SoBen sind alle
komplex, intensiv und voller Umami — kleine Seelenwdrmer im Glas, wie ich sage. Wenn
man meine SoBen mit Weinen vergleichen mdchte, dann wdren sie die Grand Crus unter
ihnen. Sie wecken Emotionen beim GenieBen. Ich lasse fast vergessene Klassiker wieder
aufleben und lade zu kulinarischen Reisen in ferne Lander ein. Und ganz besonders ist die
Viskositat, also die FlieBgeschwindigkeit, meiner SoRen: Deckel auf, Glas neigen und die
SoRen ergieBen sich wunderbar aus dem Glas — das macht richtig Freude beim Zubereiten!
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Eine Zucchini wiirfeln, das Grin einer Lauchzwiebel klein
schneiden, Koriandergriin und Cashewkerne grob hacken.
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, die Zucchini hinzugeben
und kurz schwenken. Dann die restlichen Zutaten zusammen
mit einem Glas Lohses ,Red Thai Curry” und zwei
Espressotassen Wasser ebenso in die Pfanne geben, alles
kurz erwdrmen. Dazu passen zum Beispiel Reis oder Udon-
Nudeln.
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Iwiebel schdlen und in Streifen schneiden. Aubergine sowie
etwas gelbe, rote und griine Paprika kleinwiirfeln. Thai-
Basilikum grob hacken. Etwas Pflanzendl in der Pfanne
erhitzen. Zundchst die Aubergine anschwenken, dann die
Paprika dazu geben und ebenso kurz anbraten. Ein Glas

Thou—G0RNLIeN o CARI Lohses ,Red Thai Curry” und das Thai-Basilikum hinzugeben

und erwdrmen. Dazu passen zum Beispiel Reis oder Udon-

Ein paar ganzen Garnelen mit Schale auf den Grill Nudeln.

oder in eine heiBe Pfanne mit Pflanzendl geben. Kurz
scharf anbraten. Die Garnelen schdlen und groRziigig
in dem ,Red Thai Curry” dippen — so schlicht und
einfach gut!

Teilt Eure Kreationen!

Folgt mir auf Instagram, Facebook und
Youtube — so verpasst Ihr keine neuen
Rezepte, Produkte und Events. Schickt mir
auch Eure Gerichte und Ideen mit den
SoBen — ich bin schon sehr gespannt auf all
die vielen Verwendungsanlasse!
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