Tom kha gai pa Bjarekyckling -
kramig soppa med kokosmjolk,
kyckling och citrongras

Tom kha gai 1. Koka jasminris enligt anvisning pa forpackningen.

&%del?o!(r; ?tbit 2.Tom kha gai: Klyfta rédl6k. Skala ingeféira tunt. Skiva

5 o ingefdra och rdd chili tunt. Kvarta champinjoner och
RAd chili 1 st s ) ;

L tomat. Krossa roten pad citrongras med baksidan av
Champinjoner 100 g . ; o . .
Tomat 1 st knlven. Dgla slgda_n citrongréset pa mitten. Skar
Citrongrds 1 st kycklingldrfilé i mindre bitar.

Kycklinglarfilé 300 g
Vitlék 1 klyfta

® Vatten 4 dI
Kycklingbuljong 1 pése

3. Hetta upp lite neutral olja i en rymlig kastrull eller
stekgryta. Frds citrongrds, 16k, ingeféira, pressad vitldk
och hdlften av chilin (resten anvéinds vid servering) ca

, 2 min.

Coconut cream 2 forp
Fisksas 1forp 4. Tillsétt vatten och kycklingbuljong. Koka upp och ldt
@ Socker Y2 tsk sjuda ca 5 min. Tillsdtt coconut cream, fisksas, socker,
Lime 1 st champinjoner och kyckling. Lat allt sjuda ytterligare ca

. . 7 min, tills kycklingen dr helt genomstekt.
Till servering
Jasminris 135 g 6. Tvdtta limen i ljummet vatten och finriv det yttersta
Koriander 20 g skalet. Blanda ner tomat och limeskal i soppan och
Rad chili smaka av med pressad saft frdn halva limen.
Lime

6. Klyfta resten av limen och plocka ut citrongrdsbitarna

Att ha hemma @ frdn soppan. Servera tom kha gai med jasminris och
Olja, Socker, Vatten limeklyfta. Toppa med koriander och chili.

“

® 30-40min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! LM 022_2



