Tom Ka Gai

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi pravidla vyvazené polévky

- Aromata nechte nejprve vyluhovat ve vyvaru.

- Kokosové mléko po pfidani nevaite prudce.

- Rybi omacku davkujte po €astech, limetu pfidejte nakonec.

- Kufeci maso musi v nejsilngjSim misté dosahnout 75 °C.

Jak ma Tom Ka chutnat

Vyvar je krémovy, ale ne tézky. Galangal a citronova trava maji byt zietelné, rybi omacka dodava slanost a umami a
limeta na konci pfinasi Cistou kyselost.

Poradi prace

- Pfipravte aromata, kufe a houby.

- Vyluhujte galangal, citronovou travu a limetove listy.
- Uvartte kufe a houby v mirném varu.

- PFidejte kokosové mléko a dochutte.

- Ztlumte, vmichejte limetu a ihned podavejte.

Co se neji

Velké kusy galangalu, citronové travy a makrutovych listd slouzi k aromatizaci. Pfi podavani je mlzete ponechat v
misce, ale hosté je obvykle odkladaji stranou.

Nacasovani
- 10 minut pfiprava surovin.
- 10 minut vyluhovani aromat.

- 10 az 12 minut vareni kurete a hub.

- 2 minuty finalni dochuceni.
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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

Postup
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Pripravte 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.

. Zkontrolujte a podavejte - Kufe musi v nejsilngjSim misté dosahnout 75 °C. Podavejte s chilli, koriandrem a ryZzi.

Kontrola pred podavanim

Vyvar je hladky, kufe prohfaté na 75 °C, houby drzi tvar a kyselost neprebiji kokosovou chut. Pokud je polévka pfilis
slana, zfedte ji vyvarem nebo kokosovym mlékem.
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