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<r Tom Yum
Toplam 40 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Orta ~150 kcal Açl1k bar1 5/10

Bangkok pazarlar1n1n ekşi-ac1 karides çorbas1, limon otu ve lime yaprağ1yla keskin kokar.

Malzemeler

• 350 gr Karides

• 2 dal Limon otu

• 4 adet Lime yaprağ1

• 200 gr Mantar

• 2 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 3 yemek kaş1ğ1 Lime suyu

• 4 dilim Galangal

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Şili ezmesi

• 0.3 demet Kişniş

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Limon otu, galangal ve lime yapraklar1n1 5 su bardağ1 suda 10 dakika kaynat1n.

2. Mantarlar1 ve ezilmiş ac1 biberi ekleyip orta ateşte 5 dakika pişirin.

3. Bal1k sosu ve 1 tatl1 kaş1ğ1 şili ezmesini kar1şt1r1n, çorban1n tuzunu dengeleyin.

4. Karidesleri ekleyip 3 dakika pembeleşene kadar pişirin, fazla kal1rsa lastikleşir.

5. Ocaktan al1nca lime suyunu kat1n ve taze kişnişle hemen servis edin, aroma ac1 olmas1n.

6. Limon otu ve galangal1 kaselere koymay1n, sert lifler yenirken rahats1z eder.

PÜF  NOKTASI

Karidesi son 4 dakikada ekleyin; fazla pişerse sertleşir.

SERVIS  ÖNERISI

Kişniş ve lime dilimiyle servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tom-yum


