Tom Ka Gai — klassische
thailandische Hiihnersuppe aus dem
Thermomix

i ,superkitchenmachine” gibt es das Rezept und eine Videoanleitung fir diese
leckere, exotische Suppe.

Natlrlich gilt auch hier — es geht auch alles ohne Thermomix — aber nicht so bequem
!

Fiir 2 groBe Portionen :
1000 g Hiihnerbriihe

(selbstgekochte ist sicher am besten, aber fertig gekaufte oder Instant wird auch
schmecken)

400 g KokosnuBmilch
1 Stangel Zitronengras, in grobe Stiicke geschnitten, etwas zerstofen

1 daumengroBes Stiick frische Galgantwurzel, in Scheiben geschnitten
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4 — 5 frische oder gefrorene Kaffirblatter, etwas zerreiBen
nach Belieben kleine, getrocknete, rote Chilischoten, etwas zerstofen
1 Knoblauchzehe, geschalt, etwas zerdriickt

1 — 2 TL griine Currypaste

2 kleine Hiihnerbrustfilets, in Wiirfel geschnitten
(oder das abgeloste Fleisch von 6 Beinchen)

5 — 6 Champignons, geviertelt

ca. 1 EL thailandische Fischsauce
1 Limette, den Saft

1 handvoll frische Korianderblatter

Brihe und KokosnuBmilch zusammen mit den Gewlirzen in den Mixtopf geben.
5 Min. / 100 °C / LINKSLAUF / Stufe 2 kochen lassen, damit die Briihe das
Aroma der Gewiirze aufnehmen kann.

Den Gareinsatz in den Mixtopf setzen und mit dem Hihnerfleisch befillen.
Weitere 1 Min. / 90 ° C / LINKSLAUF / Stufe 2 kochen lassen.

Die Champignons zufiligen und nochmals 10 Min. / 90 °C / LINKSLAUF / Stufe 2 kdcheln
lassen.

Den Gareinsatz mit Hilfe des Spatels herausnehmen und Fleisch mit Pilzen in zwei
Schalen verteilen. Die Briihe mit Fischsauce und Limettensaft (evtl. Salz)
abschmecken.

Den leeren Gareinsatz wieder in den Mixtopf setzen, festhalten und die Brihe auf die
beiden Schalen verteilen. Der Gareinsatz verhindert dabei, dass die Gewilirzfasern mit

in die Schalen gelangen.

Mit frischen Korianderblattern bestreuen und servieren.






