Tom Kha Gai - tajska ostra zupa z kurczakiem

Sktadniki:
e 500 ml wywaru z warzyw
100 g grzybdéw (lub pieczarek) - u mnie mieszanka grzybdéw lesnych
150 g filetéw z piersi kurczaka
2 Srednie pomidory
1 tyzka sosu rybnego lub ostrygowego
200 ml mleczka kokosowego
opakowanie (40 g) przyprawy do zupy kokosowej Tom Kha
1 tyzeczka cukru
2 tyzeczki soku z limonki (lub cytryny)
kilkanascie gatgzek grubo posiekanej kolendry lub natki pietruszki

Grzyby pokroi¢ na mniejsze kawatki, suszone moczy¢ w wodzie ok. 15-20 minut.
Pomidory sparzy¢, obra¢ ze skoérki i pokroi¢ w kostke. Do gotujgcego sie wywaru z
warzyw doda¢ pokrojone w matg kostke piersi kurczaka i grzyby. Gotowac na
niewielkim ogniu, az kurczak bedzie miekki. Nastepnie doda¢ mleczko kokosowe,
sos rybny, cukier, sok z limonki i zagotowaé. Nastepnie dodac¢ pokrojone pomidory.
Gotowac kilka minut.

Na koniec zupe doprawi¢ do smaku tak, by zupa byta jednoczes$nie kwasna,
stodkawa i pikantna. Posypac¢ przed podaniem posiekang kolendrg i udekorowac
czastkami pomidorkow.



