Thajska polievka Tom yam
goong

22.10. 2021
Ingrediencie (4 porcie):

e 12 ks velkych nelUpanych kreviet
1 ks Salotka

hrst Cerstvého koriandru

1 lyZica araSidového oleja

2 lyzicky chilli pasty

1,5 | vyvaru z masa

4 ks jarnych cibuliek

4 stonky citrénovej travy
150 g Sampindnov portobello
3 ks paradajok

15 g chilli papriciek

4 listy limetky

2 lyzice rybej omacky Squid
Stava z 2 limetiek

Postup pripravy:

Salotku si nakrdjame na drobno a koriander na hrubo. V hrnci alebo velkej hibokej panvici rozohrejeme olej,
priddme Salotku, koriander a krevety a opekame kym krevety nez€ervenajd. Pridame chilli pastu a vyvar a
zl'ahka varime 5 minut.

Jarnu cibulku ocistime a nakrajame na dlhSie klsky, rovnako tak citrénovu travu. Ocistené huby nakrajame
na platky. Paradajky rozpolime. Chilli papricky zbavime semienok a nakrajame nadrobno. Do vyvaru
pridame citrénovu travu, limetové listy, jarné cibulky, huby, paradajky, chilli papri¢ky a rybiu omacku a
Stavu z limetiek a varime 2 minuty.

Pri poddvani ozdobime koriandrom.



