K okossuppe mit Huhn und Galgant 473

Typ:

Quelle: Thailand kulinarisch entdecken (Ulim Fkkek

Bemerkungen: s.a. Rezept 529.

Zutaten:

Rezept:

Geschmacklich ein Knuller! Geht ziemlich schnell.

Der Name dieser klassischen thaildndischen Supgeubet »gekochtes Galgant-
Huhn«; dennoch kann die Suppe auch mit GarneleohkKider Gemduse zubereitet
werden. Wenn die Kokosmilch gerinnt, ist das keiar@ zur Besorgnis, sondern
erwinscht.

Juni 17: Auf Rat der Dame im chinesischen LadeBansheim habe ich statt
Galgant eine Paste verwendet: Tom Ka Paste; eiteBauf ca. 1 L Flussigkeit.
Schmeckte sehr gut!

750 ml Kokosmilch, diinne

2 Stangel Zitronengras, nur das

Weil3e, in Quasten geschnitten

oder zerdruckt

5 cm Galgant, in Stlicke geschnitten

4 Schalotten, mit der Messerklinge

zerdrickt

400 g Huhnerbrustfilet, enthéutet, in Scheiben lyaisen
2 EL Fischsauce

1 EL Palmzucker

200 g Kirschtomaten, gréRRere in

mundgerechte Stiicke geschnitten

150 g Strohpilze oder Champignons

3 EL Limonensaft

6 Kaffirlimettenblatter, in Halften gerissen

3-5 Vogelaugenchilis, ohne Stangel," zerdriickt,r@lange rote Chilis ohne
Samen, in feine Ringe geschnitten

einige Korianderblatter zum Garnieren

Kokosmilch mit Zitronengras, Galgant und Schalotteainem Topf oder im Wok
bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.

Das Fleisch hinzufligen sowie Fischsauce und Zuak@&s Minuten unter
stéandigem Ruhren kécheln, bis das Huhn gar ist.

Tomaten und Pilze hinzufligen und 2 bis 3 Minuteniexiedcheln. Wenige
Sekunden vor Ende der Garzeit Limonensaft, Liméttgter und Chilis
hinzufligen. Die Tomaten sollen nicht zerfallen. étireecken. Diese Suppe sollte
nicht Gbertrieben scharf sein, sondern suR3, satmigsauer schmecken. Mit
Korianderblattern bestreut servieren.



