Tom Koo Goi J

Lutaten:
2 Docen Kokosmileh \
750 m/ Gemdicecuppe
200 g Champignons
7 Karotte
7 em Galgant
9 Stengel Zitronengras
8 Kaffir-Limettenblitter
5 rote Chilicchoten
7 Knoblauchzehe
3 EL Ficchsofte
7 Price Palmzucker
2 Uimetten
2 Frihlingszwiebeln
Friceher Koriander
Satz
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Champignons putzen und je nach Griffe halbieren oder vierteln. Karotte cchblen und in feine
Stifte cchneiden. Zitronengras in Yem lange Sticke cchneiden,; mit dem Meccerriicken etwas
eindricken. Galgant schilen und in diinne Sticke/Streifen cchneiden. Knoblauch schilen und
fein hacken. Topf oder Wok auf dem [Herd erhitzen. Die Hilfte der Kokosmileh erhitzen. Die
Héilfte der Gemicecuppe zugeben, cowie Ficchsofle. Zitronengras, 3 Chilicchoten (qanz), Galgant
und (imettenblitter ca. 5 Min einkochen. Knoblauch, Champignons und Karotten zugeben,
Hitze reduzieren, und weitere 5 Min kicheln. Die ibrige Suppe und Kokosmileh zugeben. Mit
Uimettensaft, Palmzucker und Sale abschmecken. Chillicchoten klein schneiden. Frihlingszwie-
beln in grobe mundgerechte Sticke cchneiden. Koriander-Blitter fein hacken. begarten Reic in
Suppenschilehen verteien. Die Tom Kha Gai mit Frithlingszwiebeln, Chili und Koriander

garnieren und cervieren.




