<CORBALAR

Jom Kha Gai

Toplam 35 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Orta ~330 kcal Aclllbar®b/10

Bangkok kaselerinde galangal ve limon otuyla kokan, kokos kremalXavuk ¢orbas1.

Malzemeler
* 450 gr Tavuk gogsu
* 400 ml Kokos icecegi
« 30 gr Galangal
« 2 dal Limon otu
» 2 yemek kasfLime suyu
1 cay kas@TTuz
* 300 ml Tavuk suyu
« 4 adet Makrut lime yapragl
¢ 150 gr Mantar
* 1.5 yemek kasfiBalllsosu
¢ 0.3 demet Kignis

Yap¥1

1. 400 ml hindistan cevizi sutt, 300 ml tavuk suyu, galangal ve limon otunu 8 dakika kaynatl1n.
2. Lime yapraklarin 250 gr tavuk parcalarlrekleyip orta ateste 9 dakika pisirin.

3. Mantarlarkatlp! dakika pisirin, tavuk fazla sertlesmesin diye kaynamaylaslrmayln.

4. Balllsosu ve lime suyunu ocak kapallykerekleyip eksi tuz dengesini ayarlayln.

5. Galangal ve limon otunu ¢lkarlkisnisle slcalkaselerde servis edin.

6. Yanlnddime dilimi verin, asit dengesi sofrada tazelenir.

PUF NOKTASI

GalangalXervis 6ncesi ¢lkarlaromasXkalliifli dokusu kaseye gecmez.

SERVIS ONERISI

Lime dilimi ve kisnisle sunun.

Alerjenler

Deniz urtnleri
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