Unsere Interpretation der Thailandischen Tom Yam Suppe aus dem Kochkurs - Asiatische
Kuche.

Zutaten:

e 1 Liter Gemusebrihe

1 frischer Galgant

2 Fruhlingszwiebeln

1 Stangel Zitronengras

« 4 Blatter der Kaffir-Limette

» 3 Essloffel Limettensaft

« 2 Essloffel Fischsauce

» 1/2 Teeloffel Gerostete Chili Paste
e 1 Bund frischen Koriander mit Wurzeln
» 2-5 kleine rote Chilischoten

2 mittelgrofSe Tomaten

» 200g kleine Champignons

Zubereitung:
Galgant, Koriander und die Kaffir Limettenblatter mit dem Zitronengras fein schneiden.
Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

Gemusebruhe in einem Topf mit dem Galgant, Korianderwurzeln, Kaffirblattern,
Zitronengras und Fruhlingszwiebeln 5 Minuten vorkochen.

Nun die Champignons, Tomate, etwas Chilipaste und die Fisch Sauce zur Brithe geben und
etwa weitere 8-10 Minuten kocheln lassen.

Dann mit Limettensaft abschmecken, und mit den Chilischoten je nach Geschmack scharf
wirzen, das ganze noch 1-2 Minuten ziehen lassen.

Die Tom Yam Suppe wird mit den geschnittenen Korianderblattern bestreut und in einer
Suppenschussel oder in einem asiatischen Feuertopf sehr heils serviert.



(Optional)

Durch die Zugaben von Garnelen, wird die Suppe zur Tom Yam Gung

Wir wunschen gutes gelingen!



