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TOM KHA GAT -
THATLANDISCHE KOKOSSUPPE

Tom Kha Kai oder Tom Kha Gai ist ein Gericht der thailan-
dischen Kiiche. Zentrale Zutaten hierfiir sind Kokosmilch,
Hiihnerfleisch, Galgant (, Thai-Ingwer“) und Zitronengras. Die
zugrundeliegende Currysuppe Tom Kha kann, statt mit Huhn,
auch mit einer anderen Fleischeinlage, Meeresfriichten oder
vegetarisch zubereitet werden. Die Variante mit Huhn ist aber
die weitaus beliebteste.

+ 2 Dose Kokosmilch a 400 ml
+ 1/4 Liter Wasser
+ 5 Stangel Zitronengras
+ 7 cm Galgant, geschalt, in Scheiben
« 3 Chilischote(n), ganz, rote
+ 3 EL Fischsauce
+ 8 Kaffir-Limettenblatter
+ 1-2 EL Tom Kha Kai Gewirzmischung
+ 400 g Hiihnerbrust
+ 150 g Champignons, geviertelt (oder frische Strohpilze)
+ 100 g Sojasprossen
« 2 Limette(n), den Saft
+ Fischsauce, zum Abschmecken
+ 1 TL Palmzucker, evtl. etwas mehr (o. raffinierten Zucker)
+ 1 Schalotte
Fiir die Garnitur:
+ Koriandergriin, reichlich
5 (Thai-)Frihlingszwiebeln in 2 cm langen Stiicken

+ 2 Chilischoten, rot, ohne Kerne, in feine Streifen ge-
schnitten

Das Hihnerbrustfleisch mit Wasser abspiilen und in kleine,
mundgerechte Wiirfel oder Stiicke schneiden.

Eine Schalotte fein schneiden und mit etwas Kokosol an-
braten.

Das Zitronengras in 4 cm lange Stiicke schneiden und

mit dem Messerriicken leicht beklopfen. Das Wasser und
die Hélfte der Kokosmilch zu den Schalotten hinzugeben.
AnschlieRend das Zitronengras, den Galgant, Kaffir-Limet-
tenblatter, die Chilis und die restliche Schalotten hineinge-
ben, dann mit der Fischsauce und Tom Kha Kai Gewurzmi-
schung wiirzen und 10 Minuten kocheln lassen.

Nun die Champignons hinzufligen und weitere 5 Minuten
kochen lassen. Das Hiihnerfleisch unterriihren und wenige
Minuten auf kleiner Flamme garen — es muss zart blei-
ben. Nun die restliche Kokosmilch und die Sojasprossen
hinzufligen und mit Limettensaft, Zucker und Fischsauce
abschmecken. AnschlieBend in Schalen anrichten und mit
Chilistreifen, Friihlingszwiebeln und Koriander garnieren.

Die Suppe sollte frisch sauerlich und leicht salzig schme-
cken.

Varianten:

Das Hiihnerfleisch kann alternativ auch durch 500 g ge-
wirfelte Fischfilets, oder durch 500 g vegetarisches Hih-
nerfleisch (aus Sojaprodukten) ersetzt werden.

Als Fisch eignet sich Seefisch mit festem Fleisch oder
Waller (Europaischer Wels) oder Zander, wenn man einen
zarteren Fischgeschmack vorzieht.
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Anmerkung:

Zitronengras, Galgant und Limettenblatter sind Wiirzzuta-
ten und werden nicht mitgegessen. Wer sich das Trennen
wahrend des Essens ersparen mochte, entfernt sie mit
einem Schauml&ffel aus der Suppe, bevor die Pilze dazu-
gegeben werden.

Tipp:

Wer es geschmacklich noch intensiver mag, kann anstelle
des Wassers Hiihner- oder Gemisebriihe nehmen.

AT £5 THNEN GESCHMECKT ODER HABEN
SIE EINE IDEE FUR EINE VERFEINERUNG]
SCHRELBEN SIE UNS. ..
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