REZEPTE KOCHMOMENTE

Tom Kha Ghai - eixain 1A

Hiihner Suppe mit Austernpilzen und Kokosmilch

Zutaten fur 4 Personen:

200g Hihnchenbrustfilet, 350ml Kokosmilch, 500ml Hihnchenbrihe, 4 Stk. Prik Khi nu (Thai
Mini Chili, zerstolen), 100g Austernpilze, 8 Kaftir Lime Blitter (abzupfen), 3 Essl. Fischsauce
(Man kann 1 TL Salz statt Fischsauce nehmen), 4 Essl. Zitronensaft, 2 Essl. Koriander (grob hacken
oder abzupfen), 2 Essl. Langer Koriander (grob hacken), 3 Stk. Kha (Galgantwurzel -in
Scheibenschneiden), 1 Prise Salz

Zubereitung:

Das Htuhnerfleisch in dinne Scheiben (ca. lcm dick) schneiden. Kokosmilch sowie
Hihnchenbrithe in den Topf geben und auf mittlerer Hitze kochen, bis die Kokosmilch heif3 wird.
Galgantwurzel, Fischsauce, Prik Khi Nu und Zitronensaft hinzugeben und es verrithren. Nun das
Hihnerfleisch hinzufiigen und weiter kochen lassen. Jetzt die Pilze, den Koriander, langen
Koriander, Kaffir Lime Blitter und Salz hinzugeben.

Bitte abschmecken, Tom Kha Khai sollte etwas scharf, sauer und salzig schmecken.

Tipp: Gutes Tom Kha Ghai darf nicht 6lig sein. Die Suppe sollte eine weille Farbe haben.

Wir wiinschen einen guten Appetit.
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