TOM YAM KAI

Der anvendes: til 4 personer

1 1/2 liter bouillon

8 skiver

galangarod

8 friske kaffirlimeblade

2 spsk.

citrongræs,

skåret i 2 cm. store stykker

4 spsk. citronsaft

1 spsk. fiskesauce

1 spsk. chilipasta

300 gram

kyllingekød

(bryst), skåret i små stykker / tern

20

champignon,

skåret i skiver

2 små friske, fintskåret chilier

hakkede korianderblade (til garniture)

Fremgangsmåde:

1: Bring bouillonen i kog sammen med galangarod og kaffirlimeblade og citrongræs og lad det koge ved stærk varme i et stykke tid. Dæmp varmen, tilsæt citronsaft,

fiskesauce og chilipasta. Rør rundt og lad det småkoge i ca. 1 minut.

2: Tilsæt kylling og champignoner og lad dem koge i ca. 3 minutter - eller til kødet er gennemstegt. Smag til med citron, fiskesauce og chilipasta. Tilsæt

eventuelt friske, hakkede chilier. Server suppen pyntet med korianderblade.

