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>• Bangkok Tom Yum Goong
Toplam 40 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 25 dk 3 kişilik Orta ~190 kcal Açl1k bar1 5/10

Tom yum goong, karides kabuğundan güç alan suyu limon otu, galangal, lime yaprağ1, bal1k sosu ve lime 
ile ekşili ac1l1 pişiren Tay çorbas1d1r.

Malzemeler

• 400 gr Karides

• 2 sap Limon otu

• 20 gr Galangal

• 6 adet Kafir lime yaprağ1

• 150 gr Mantar

• 3 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 4 yemek kaş1ğ1 Lime suyu

• 3 adet Ac1 chili

Yap1l1ş
1. Karidesleri ay1klay1p kabuklar1n1 1 litre suda 10 dakika kaynat1n.

2. Suyu süzüp tencereye geri al1n.

3. Limon otu, galangal ve lime yapraklar1n1 ekleyip 8 dakika demleyin.

4. Mantarlar1 ekleyip 3 dakika pişirin.

5. Karidesleri ekleyip 2 dakika pembeleşene kadar pişirin.

6. Bal1k sosu, lime suyu ve chili ile tad1n1 ayarlay1p s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Karidesleri son anda eklemek lastikleşmeden pembe kalmalar1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Kişniş, taze chili ve buharda pirinçle s1cak servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri
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