Tom Ka Gai

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Kokosova polévka postavena na galangalu

Nazev Tom Kha odkazuje na galangal, ktery polévce dava citrusové pryskyfi¢nou vani. Oproti Tom Yum je
vyvar zjemnény kokosovym mlékem; kyselost, slanost a palivost v§ak musi zUstat &itelné.

Rozhodovaci tabulka

Situace Uprava

Prilis slana Pridejte vyvar nebo kokosové mléko; dalsi limeta slanost neschova.
PFilis kysela Zjemnéte kokosovym mlékem a pfipadné Spetkou cukru.

Malo aromaticka Nechte galangal, citronovou travu a listy déle vyluhovat v mirném varu.
Kokos se oddéluje Snizte teplotu a uz nevarte prudce.

Cerstvé suroviny, nebo pasta?

- Cerstvy galangal, citronova trava a makrutové listy davaji nejéistsi vani.

- Hotova pasta urychli vareni; sul a kyselost upravujte az po ochutnani.

- Zazvor neni stejny jako galangal, ale v nouzi doda alespori kofenitou svézest.

- Limetovou &tavu nikdy dlouze nevarte.

Tom Ka versus Tom Yum

Obé polévky pracuiji s citronovou travou, listy makrutové limety a kyselosti. Tom Ka je vSak charakteristicka
galangalem a kokosovym mlékem, které zaobli palivost i slanost.

Vyvazeni chuti

- Rybi omacka: slanost a umami.

- Limetova Stava: Cista kyselost na konci.
- Kokosové mléko: télo a jemnost.

- Chilli: palivost pfidavana postupné.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 600 g kufecich stehennich Fizkd, nakrajenych na sousta

- 500 ml kokosového mléka a 500 ml kufeciho vyvaru

- 80 g Cerstvého galangalu nakrajeného na platky

- 2 stonky citronové travy, rozmacknuté a nakrajené na vétsi kusy
- 6 listd makrutové limety, natrhanych bez tuhého stfedu

- 250 g zampion® nebo hlivy, nakrajenych na vétsi kusy

- 2 az 3 Izice rybi omacky, 2 Izice limetové Stavy a 1 IZiCka cukru

- Cerstvé chilli, koriandr a jasminova ryze k podavani

Osm kroku

1. Pfipravte aromata - Galangal nakrajejte na platky, citronovou travu rozmacknéte a listy makrutové limety natrhejte.

. Vyluhujte zéklad - Vyvar s polovinou kokosového mléka, galangalem, citronovou travou a listy mirné varte 8 az 10 minut.
. Pridejte kufe - VloZte stejné velké kousky kufete a vaite zvolna, nikoli prudkym varem.

. PFidejte houby - Po nékolika minutach vsypte houby a varte, dokud zméknou, ale neztrati strukturu.

. Zjemnéte kokosovym mlékem - Pilijte zbytek kokosového mléka a prohfejte bez prudkého varu.

. Ochutte - Vmichejte rybi omacku a malé mnozstvi cukru. Ochutnavejte po kazdé davce.

. Dokoncete mimo prudky var - Limetovou $tavu pfidejte az po ztlumeni nebo odstaveni, aby zUstala svézi.
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. Zkontrolujte a podavejte - Kufe musi v nejsilngjSim misté dosahnout 75 °C. Podavejte s chilli, koriandrem a ryZzi.

Bezpecna prace s kuretem

Syrové kure oddélte od hotovych surovin a pouzivejte Cisté nacini. Maso v nejsilngjSim misté musi dosahnout 75
°C; zbytky rychle zchladte a ulozte do lednice.
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Suroviny s primymi odkazy
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Lobo Pasta na polévku Tom Ka 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-na-polevku-tom-ka-50-g

Cock Brand Pasta na Polévku Tom Kha Kai 227 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-tom-kha-kai-cock-brand-227-g
Chaokoh Kokosové miéko 18% 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml
Squid Rybi omacka 300 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/rybi-omacka-squid-300-ml

Thai Dancer Susené limetkové listy 25 g

https://www.tasteofasia.cz/p/susene-limetkove-listy-25-g
Nejcastéjsi chyby

- Prudky var po pfidani kokosového mléka zhorsi hladkou strukturu.
- Limetova $tava varena od zacatku ztrati svéZest a mlze zhorknout.
- Prili$ tenké platky kufete se snadno vysusi.

- Aromatické kusy nakrajené pfili§ drobné se obtizné vybiraji z misky.

Podavani a obmény
- Podavejte samostatné nebo s miskou jasminové ryze.
- Kufe Ize nahradit krevetami; ty pfidejte aZz na posledni minuty.

- Pro bezmasou verzi pouzijte tofu, zeleninovy vyvar a vhodnou nahradu rybi omacky.

Alergeny a etiketa

Rybi omacka obsahuje ryby. Hotové pasty mohou obsahovat kory3e, séju nebo dalsi alergeny; vzdy rozhoduje
etiketa konkrétniho vyrobku.

Ulozeni a ohrev

Polévku rychle zchladte a uloZte zakrytou. OhFivejte pomalu, bez prudkého varu. Cerstvou limetu, koriandr a chilli
pfidejte znovu az pfi podavani.
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