Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. II, Minchen-Pasing tiF

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Suppen

Tom Kah Gai Suppe mit Huhn, Limette und Kokosmilch (Thailand)

Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Kokosmilch 5 El thailandische Fischsauce
500 g heller Fond Rohrzucker

30 g Galgant Limette (Zitrone)

2 Stangel Zitronengras 2 El Chilisauce

10 Kaffir-Limettenblatter 1 bis 2 El Wirzpaste (Tom Kah)

etwa 300 g Hahnchenbrust Koriander
Kaffir-Limettenblatt — Blatter einer Zitrus-

200 g Pilze frucht, die einer Limette ahnlich ist. Die
3-4 Lauchzwiebeln dunkelgriine Schale jedoch ist nicht dinn
- und glatt wie diese, sondern dick und rau.
Vorbereitung: Hocharomatisch nach exotischer Zitrone
Galgant in Scheiben schneiden. duftend. Man verwendet die Fruchtschale wie

die Blatter haarfein geschnitten als Gewtirz
in Currys, in pfannengerihrten Gerichten,
mit dem Messerrlicken zerdriicken. aber auch in allen Salaten. In Stlcke

Hahnchenbrust in Streifen schneiden. zerrissen, kocht man die Blatter auch in
Currys und Brihen mit.

Zitronengras in Stiicke schneiden,

Limettenblatter in der Mitte zerreif3en.

Pilze wurfeln, Lauchzwiebeln putzen und in sehr feine Scheiben schneiden.

Zubereitung:

1. In einem Topf die Halfte der Kokosmilch und den Fond mit Galgant, Zitronengras,

Wirzpaste und Limettenblattern zum Kochen bringen - 15 bis 20 Minuten leicht kdcheln lassen.

2. Huhnerfleisch, Fischsauce und etwas Rohrzucker zufiigen.
5 Minuten kdcheln/ziehen lassen bis das Fleisch gar ist.

3. Suppe passieren und das Huhnerfleisch aus dem Sieb beiseite stellen.

4. Restliche Kokosmilch zur Suppe geben und nochmals erhitzen - fir einen cremigere Konsistenz

evtl. mit wenig angertUhrter Starke binden.

5. Pilze und Fleisch in die heiBe Suppe geben, mit Zitronensaft und Chilisauce abschmecken.

6. Mit gezupften Korianderblattern und Lauchenzwiebeln servieren.

Zitronengras: Ein Schilfgras, dessen verdicktes unteres Ende, dass zum Wirzen und - wenn es
sehr frisch ist — auch als Bestandteil in Salaten verwendet wird. Hat einen ausgepragten
Zitronenduft.

Galgant: Vom Aussehen dem Ingwer dhnlich, auch botanisch verwandt. Die Schale ist weiB3 mit
rotlichen Randern. Im Geschmack jedoch grundlegend anders, nicht aromatisch stB-wirzig,
sondern eher herb, fast medizinisch.




Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. II, Minchen-Pasing t@F

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Suppen

Tom Kah Tao H0OO (vegane Variante) Suppe mit Limette und Kokosmilch

Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Kokosmilch 5 El sog. No Fish-Sauce
500 g Gemisebrihe Rohrzucker
20 g Galgant Limette (Zitrone)

2 Stangel Zitronengras 2 El Chilisauce
6 Kaffir-Limettenblatter 1 bis 2 EIl Wurzpaste (Tom Kah - aber Zutaten beachten)

200 g Pilze Koriander Kaffir-Limettenblatt — Blatter einer Zitrus-
3-4 Lauchzwiebeln frucht, die einer Limettee ahnlich ist. Die
dunkelgriine Schale jedoch ist nicht diinn
250/300 g festen Tofu und glatt wie diese, sondern dick und rau.
Gewdrze flr die Marinade Hocharomatisch nach exotischer Zitrone
duftend. Man verwendet die Fruchtschale wie
die Blatter haarfein geschnitten als Gewtirz

Erdnussol o.a.

Vorbereitung: in Currys, in pfannengerihrten Gerichten,

aber auch in allen Salaten. In Sticke
Galgant in Scheiben schneiden. zerrissen, kocht man die Blatter auch in
Zitronengras in Stiicke schneiden, Currys und Brihen mit.

mit dem Messerricken zerdricken.

Limettenblatter in der Mitte zerreiBBen.

Pilze wirfeln, Lauchzwiebeln putzen und in sehr feine Scheiben schneiden.

Tofu vorbereiten (siehe Ruckseite), in Wirfel (etwa 1 1/2 cm Kantenldnge) schneiden und

marinieren z.B. mit Sesamdl, Zwiebel-, Knoblauchpulver, Paprikapulver, Ingwer, gerauchertes

Paprikapulver ...

Zubereitung:

1.

In einem Topf die Halfte der Kokosmilch und den Fond mit Galgant, Zitronengras, Wrzpaste
und Limettenblattern zum Kochen bringen - 15 bis 20 Minuten leicht kécheln lassen.
No Fish-Sauce und etwas Rohrzucker zuftigen.

. Suppe passieren.

. Erdnussdl in einer groBe Pfanne erhitzen, die Tofuwdrfel darin goldgelb braten,
herausnehmen und zur Seite stellen.

. Restliche Kokosmilch zur Suppe geben und nochmals erhitzen - flr einen cremigere Konsistenz
evtl. mit wenig angerihrter Starke binden.

. Pilze und Tofuwdirfel in die heiBe Suppe geben, mit Zitronensaft und Chilisauce abschmecken.

. Mit gezupften Korianderblattern und Lauchenzwiebeln servieren.



Tofu vorbereiten

Tofu aus der Verpackung nehmen.

In ein sauberes Kiichenhandtuch wickeln — auf ein Blech o.a. legen.

Ein Backblech auf dem Tofu platzieren und etwas Schweres daraufstellen (Kochblicher, Dosen,
Topf ...)

Flr 10-15 Minuten auspressen.



