TOMYUM

ToM YUM TO KLASYK WSROD OSTRYCH TRADYCYJNYCH TAJSKICH ZUP. NA]CZ!;éClE]
PODAWANA Z KREWETKAMI - TOM YUM KUNG LUB Z KURCZAKIEM - TOM YUM KAL.
UWAZANA JEST ZA JEDNA ZE ZDROWSZYCH ZUP NA SWIECIE.

ToM YUM (LUB TOM YAM) swO] AROMAT ZAWDZIECZA TRAWIE CYTRYNOWE] | TAJSKIEMU
IMBIROWI - GALANGALU. PODCZAS JEDZENIA TRZEBA JEDNAK NIESTETY UWAZAC NA TE SKEADNIKI,
PONIEWAZ SA ONE NIEJADALNE | NALEZY JE WYtOWIC Z MISKI.

POzIOM OSTROSCI MOZNA REGULOWAC POPRZEZ
DOSTOSOWANIE ILOSCI PAPRYCZEK CHILLI | PASTY
CHILLI DODANE] PODCZAS GOTOWANIA ORAZ
WIELKOSCI GOTOWANYCH KAWALKOW PAPRYCZEK -
PAPRYCZKI POKROJONE NA MALE KAWALKI NADADZA
ZUPIE OSTRZE]SZY SMAK.

KLASYCZNY TOM YUM MOZNA ZABIELIC MLEKIEM
KOKOSOWYM, KTORY DODATKOWO ZAtAGODZI
OSTROSC ZUPY.

P ST LS

W opeji zabielone] u2yj
1/2 czklonki wody i
Tom Yum 1/2 czklanki mleka

kokocowego

» 50 g krewetek/kurczaka/owocéw morza e« 1tyzka pokrojonego szczypiorku

 2todygi trawy cytrynowe;j e 50 g cebuli

* 1-2 liscie papedy (limonki kaffir) » 50 g pomidoréw

o 7-8 papryczek chilli  1tyzka sosu rybnego

e 1limonka « 1szklanka bulionu

e 30 g boczniakoéw « 1szklanka wody

« 1/2 tyzki pokrojonego galangalu o 1tyzka cukru

 1tyzka pokrojonej kolendry o Ttyzka pasty chilli
PRZYGOTOWANIE:

1. Dodaj wode i bulion do garnka. Podgrzewaj na wolnym ogniu. Caty czas mieszajac
dodawaj liscie papedy, przekrojone na poét todygi trawy cytrynowej (odda wiecej aromatu,
gdy wczesniej ja lekko zmiazdzysz), pokrojony galangal i papryczki chilli.

2. Gdy zacznie sie gotowac dodaj pokrojone na ¢wiartki pomidory, duze kawatki cebuli,
boczniaki i krewetki/kurczaka. Gotuj az krewetki sie zar6zowia lub kurczak bedzie gotowy.

3. Dodaj cukier, paste chilli, sos rybny, kolendre, sok z limonki i szczypiorek.

4. Gotuj na wolnym ogniu 1 minute caty czas mieszajac.

5. Podawaj z ryzem.

Comacznego 1 0€ treg of



