Tom Yum
Kung

Tom Yum Kung (Himmelsk raksoppa) &r en
av de mest kdnda thaildandska sopporna —
med all ratt. En otroligt smakrik och god
soppa som passar lika bra till vardag som
helgmiddag. Den kan &ven serveras som
forratt i mindre portioner. Tips! Det gar dven
bra att géra med kyckling, tofu eller lax.

Vill man ha kradmigare buljong kan du dven
tillsatta kokosmjolk.

Tid: ca 25 minuter
Portioner: 2

. LX) o oo
Ingredienser Gor sa har
100 g tigerrakor 1. Koka upp buljongen.
2t el (i ressaele) 2. Lé&gg i citrongrés, korianderrétter, lime-
6 skivor galangal (en sorts ingeféra) kaffirblad, galangal och chili. L&t koka upp
1 st citrongras (krossa och dela grovt) och rér om.
4 st kaffirblad 3. Lagg sedan i svamp, rakor, fisksés, limejuice
2 st korianderrotter (krossade) och salladslok. Tillsatt kOkOSI’ﬂJOlk om du vill

ha en krédmigare soppa.

3 msk fisksas

10 champinjoner eller ostronskivling 4. Lat allt puttra ftills rakorna &r tillagade.

6 dl buljong, antingen kyckling- eller

gronsaksbuljong 5. Toppa med farsk hackad chili, koriander och

thailbasilika for lite extra smak och textur.
3 msk limejuice Mums!

2 st salladslokar (grovt delade)

farsk chili
farsk koriander

farsk thaibasilika

Sugen pé mer? Du hittar fler
goda recept pa var hemsida
thaifong.se/recept

thai fong
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