Thaildndische Suppe mit Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g Héhnchenbrustfilet 2 kleine Mohren 1 Zitronengrassténgel
2 Paprikaschoten (rot, gelb) 75 g Zuckerschoten 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 1 Lauchzwiebel 1 Chilischote
Ingwerknolle, ca.lcm 2 EL Erdnussol 1 EL brauner Zucker
1 EL rote Thai-Curry-Paste 275 ml Gefliigelfond 200 ml Kokosmilch

1 TL Reisessig 5 Zweige Koriander 1 Limette

Salz Pfeffer

Fiir den Basmati:

200 g Basmati-Reis Salz 2 Stiele Koriander

Fir die thaildindische Suppe:

Mohren waschen, schilen, ldngs halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Zuckerschoten wa-
schen und halbieren. Paprika waschen, halbieren, Kerngehduse herausschneiden, die Hilften in
Stiicke schneiden. Fleisch waschen, trocken tupfen und ebenso in Stiicke schneiden. Knoblauch
und Zwiebel abziehen und fein hacken.

Zitronengras andriicken. Ingwer schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Chilischote der Lénge
nach aufschneiden, Kerne entfern und die Schote sehr fein hacken. Ingwer, Chilischote, Knob-
lauch, Zwiebel und Fleisch im Erdnussdl kriftig anbraten. Braunen Zucker und Currypaste
unterrithren. Karotten, Paprika und Zuckerschoten zufiigen und kurz mit anschwitzen.

Dann mit Fond und Kokosmilch aufgieflen, Zitronengras zugeben und mit Salz, Pfeffer und Essig
wiirzen. Suppe zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten kiécheln lassen. Vor dem Anrichten
den Zitronengrasstingel entfernen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blittchen abzupfen, fein hacken und vor dem Anrichten
iiber die Suppe streuen. Lauchzwiebel putzen und in feine Réllchen schneiden. Ebenso iiber die
Suppe geben. Limette vierteln und zu der Suppe reichen.

Fiir den Basmati:

In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Reis zugeben und darin bei mittlerer
Hitze ca. 12 Minuten gar kochen. Abgieflen und gut abtropfen lassen. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und zum Garnieren beiseitelegen.

Tom Kha Gai mit Basmati in tiefen Tellern anrichten, mit Koriander, Lauchzwiebeln und Li-
mettenvierteln garnieren und servieren.

Alberto Wagner am 13. Mérz 2018



