Thajska pikantni polévka Tom Yum

Pripravte si tuto polévku doma - je to neskutecné snadné a tisickrat chutnéjsi a zdravéjsi!

Tradi¢ni ostra polévka Tom Yum patfi bezesporu mezi nejznaméjsi thajské pokrmy. Voni cerstvymi
bylinkami, je pikantni, nakysla a pfitom sladce kofenénd. Je ochucena chilli paprickami, citrénovou
stavou, Cerstvym korenim, dale pak Salotkou, kokosovym mlékem, hlivou ustficnou, celerem, cibuli,
citronovou travou a listy limetky.

Pfed samotnym podavanim se polévka posype Cerstvymi posekanymi aromatickymi bylinkami, jako
jsou listy koriandru, bazalky nebo jarni cibulkou. Mzete do ni pfidat kufeci ¢i rybi maso nebo zampidny.

fadi mezi deset nejlepSich thajskych jidel. Polévka je opravdu delikatni a rozhodné stoji za to ji ochutnat!

Porci 4
Priprava 10 minut
Vareni 20 minut
Kuchyné Thajska
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Suroviny

3 Izice oleje

300 g stfednich loupanych krevet

sll a pepr

4 ks zampiond

8 ks cherry rajcatek

1 jarni cibulka

1 cibule

1 baleni korfenici pasty na polévku Tom Yum
500 ml vody

1/2 kostky kureciho bujénu

250ml kokosového mléka

stava z jedné limetky

rybi omacka na dochuceni

2 polévkové Izice nasekanych listkl koriandru
2 listky limetovych listd Kafir

1 chilli papricka

Priprava
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Pripravte zeleninu — nakrajejte cherry rajcata na pulky, cibule na mésicky, Zzampiony na platky a
jarni cibulku na kolecka.

Ve woku rozehrejte olej na stredni teplotu a pridejte krevety, stl a pepr.
Za obcasného michani krevety smazte do rlizova (asi 2-3 minuty) a dejte stranou

Do woku nalijte 0,5 vody, pridejte korenici pastu na polévku Tom Yum a kureci bujon. Prohrejte
po dobu 1 minuty.

Pridejte nakrajené zampiony, cibuli, jarni cibulku, cherry raj¢ata a 2 listky limetovych listd Kafir.
Privedte k varu.

Postupné pridejte kokosové mléko a provarte spolecné se zeleninou po dobu 1-2 minut.
Snizte teplotu, polévku nechte po dobu 8—10 minut zredukovat.
Pridejte krevety a dochutte limetkovou $tavou a rybi omackou.

Podavejte ozdobené listky koriandru a kolecky chilli papricky.



