Bergkamener am Kochtopf:
Carsten Blum bei der ZDF-
Kichenschlacht eine Runde
welter

Carsten Blum aus Bergkamen hat bei der ZDF-Kichenschlacht die
erste Runde heil uberstanden. Er sollte zusammen mit funf
weiteren Kandidatinnen und Kandidaten sein Leibgericht
bruzzeln. Obwohl er wusste, dass es der begutachtende Sterne-
Koch Nelson Miller nicht so scharf mag, servierte er ihm ein
thailandisches Gericht ,Massaman-Curry aus dem Wok mit
Gewiirzreis”. Seine Risikobereitschaft wurde letztlich belohnt.
Am 25. Oktober geht es im ZDF um 14.15 Uhr weiter.

Carsten Blum ist 46 Jahre alt und Polier im StraRenbau. Das
ZDF stellt den Hobby-Koch auf der Homepage der Kichenschlacht
SO vor:
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,Carsten Blum aus Bergkamen kennt seine Frau bereits aus dem
Sandkasten — schon damals stand fest: ,Eines Tages werden wir
heiraten!” Uber Umwege sollte dies auch realisiert werden.

Der 46-Jahrige hat neben seiner Leidenschaft zum Fullball auch
eine Vorliebe fur schnelle Autos. Er drehte schon Runden auf
dem Nurburgring und dem Bilster Berg — einmal hatte er dabei
610 PS ,unterm Hintern®!

Carsten findet die ,echte franzosische Kuche” furchtbar liebt
aber die Kombination von Mausespeck mit Schokolade.”

Die Kuchenschlacht vom 24. Oktober kann man sich in der ZDF-
Mediathek noch mal ansehen.

Hier nun das Rezept des Massaman-Curry“:



Leibgericht: ,Massaman-Curry aus dem Wok mit Gewiirzreis” von Carsten
Blum

Zutaten fiir zwei Personen

Fiir das Curry:

3 Hahnchenbrustfilets 4 160 g
50g ungesalzene Erdniisse

3 Frihlingszwiebeln

1EL brauner Zucker

1EL Weillweinessig

4 EL Fischsauce

200 ml Kokosmilch

2EL Erdnussbutter

2EL gelbe Currypaste

Salz, aus der Mihle

Fiir den Reis:

140 g Basmatireis

5 Zuckerschoten
1TL Kurkuma

1TL Erdnussol

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 Bananenblatter

Zubereitung

Flir den Gewdlrzreis Reis in einem Topf mit kochendem Salzwasser circa zwdlf Minuten bissfest
garen.

Fiur das Curry das Fleisch waschen, trockentupfen und in grobe Stlicke schneiden.
Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Currypaste im heiften Wok
anrosten. Kokosmilch, Fischsauce und Essig angieften und aufkochen lassen. Fleisch hinzufligen
und circa zehn Minuten gar ziehen lassen. Frihlingszwiebeln, Erdnussbutier und Zucker
unterrihren. Mit Salz abschmecken.

Erdniisse grob hacken und in einer heilen Pfanne ohne Fett rosten.

Zuckerschoten in feine Streifen schneiden, Erdnussdl in einer Pfanne erhitzen, Zuckerschoten
darin andiinsten und Reis hinzufligen. Kurkuma unterrihren und mit Salz abschmecken.

Das Massaman-Curry mit Gewirzreis auf einem Bananenblatt anrichten, mit den Erdniissen
garnieren und servieren.
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