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<r Tom Kha Gai
Toplam 35 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Orta ~330 kcal Açl1k bar1 6/10

Bangkok kaselerinde galangal ve limon otuyla kokan, kokos kremal1 tavuk çorbas1.

Malzemeler

• 450 gr Tavuk göğsü

• 400 ml Kokos içeceği

• 30 gr Galangal

• 2 dal Limon otu

• 2 yemek kaş1ğ1 Lime suyu

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 300 ml Tavuk suyu

• 4 adet Makrut lime yaprağ1

• 150 gr Mantar

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 0.3 demet Kişniş

Yap1l1ş
1. 400 ml hindistan cevizi sütü, 300 ml tavuk suyu, galangal ve limon otunu 8 dakika kaynat1n.

2. Lime yapraklar1n1 ve 250 gr tavuk parçalar1n1 ekleyip orta ateşte 9 dakika pişirin.

3. Mantarlar1 kat1p 4 dakika pişirin, tavuk fazla sertleşmesin diye kaynamay1 taş1rmay1n.

4. Bal1k sosu ve lime suyunu ocak kapal1yken ekleyip ekşi tuz dengesini ayarlay1n.

5. Galangal ve limon otunu ç1kar1n, kişnişle s1cak kaselerde servis edin.

6. Yan1nda lime dilimi verin, asit dengesi sofrada tazelenir.

PÜF  NOKTASI

Galangal1 servis öncesi ç1kar1n; aromas1 kal1r, lifli dokusu kaseye geçmez.

SERVIS  ÖNERISI

Lime dilimi ve kişnişle sunun.

Alerjenler

Deniz ürünleri
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