
50 g krewetek/kurczaka/owoców morza
2 łodygi trawy cytrynowej
1-2 liście papedy (limonki kaffir)
7-8 papryczek chilli
1 limonka
30 g boczniaków
1/2 łyżki pokrojonego galangalu
1 łyżka pokrojonej kolendry

SKŁADNIKI: 

Tom Yum

Tom Yum to klasyk wśród ostrych tradycyjnych tajskich zup. Najczęściej
podawana z krewetkami - Tom Yum Kung lub z kurczakiem - Tom Yum Kai.
Uważana jest za jedną ze zdrowszych zup na świecie. 

TOM YUM

Tom Yum (lub Tom Yam) swój aromat zawdzięcza trawie cytrynowej i tajskiemu
imbirowi - Galangalu. Podczas jedzenia trzeba jednak niestety uważać na te składniki,
ponieważ są one niejadalne i należy je wyłowić z miski. 

Poziom ostrości można regulować poprzez
dostosowanie ilości papryczek chilli i pasty
chilli dodanej podczas gotowania oraz
wielkości gotowanych kawałków papryczek -
Papryczki pokrojone na małe kawałki nadadzą
zupie ostrzejszy smak. 
Klasyczny Tom Yum można zabielić mlekiem
kokosowym, który dodatkowo załagodzi
ostrość zupy.

W opcji zabielonej użyj 

1/2 szklanki wody i 

1/2 szklanki mleka

kokosowego

1 łyżka pokrojonego szczypiorku
50 g cebuli
50 g pomidorów
1 łyżka sosu rybnego
1 szklanka bulionu
1 szklanka wody
1 łyżka cukru
1 łyżka pasty chilli

PRZYGOTOWANIE: 
 Dodaj wodę i bulion do garnka. Podgrzewaj na wolnym ogniu. Cały czas mieszając
dodawaj liście papedy, przekrojone na pół łodygi trawy cytrynowej (odda więcej aromatu,
gdy wcześniej ją lekko zmiażdżysz), pokrojony galangal i papryczki chilli.
 Gdy zacznie się gotować dodaj pokrojone na ćwiartki pomidory, duże kawałki cebuli,
boczniaki i krewetki/kurczaka. Gotuj aż krewetki się zaróżowią lub kurczak będzie gotowy.
 Dodaj cukier, pastę chilli, sos rybny, kolendrę, sok z limonki i szczypiorek. 
 Gotuj na wolnym ogniu 1 minutę cały czas mieszając.
 Podawaj z ryżem.
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Smacznego i ostrego!


