TOM KAH KUNG

(Garnalensoep met kokosmelk)

450
gram
gamba’s      
 
 9  Kaffir limoenblaadjes

    6
st.
citroengras (witte deel) 6
plakjes
galangal

    9
eetl.
Vissaus       
 
 3
st.
tomaten

   1 
liter
kokosmelk  

 1
ltr  
gev. bouillon

    9
eetl.
limoensap   
 
 ¾
eetl.
suiker

300
gram
champignons
 
 8

chilipepers



korianderblaadjes

Snijd de Kaffir limoenblaadjes in dunne reepjes. Maak het citroengras schoon en snijd in schuine dunne plakjes.

Doe de kokosmelk in een wok en breng aan de kook.

Voeg de limoenblaadjes, het citroengras en de galangal plakjes toe en kook zachtjes tot de geuren loskomen. Voeg het water toe; na 15 minuten alles zeven.

Pel de gamba’s en ontdoe ze van het darmkanaal. Voeg ze toe aan de soep en kook, al roerende gedurende 3 minuten.

Reinig de champignons en snijd in plakjes. Doe de plakjes bij de soep en kook verder gedurende 2 minuten.

Maak de chilipepers schoon en ontdoe ze van de zaadjes. Snijd in ringetjes.Ontvel de tomaten,verwijder de zaadlijsten en snij ze in reepjes.

Doe de chilipepertjes, de tomatenreepjes,de vissaus en limoensap in een soepterrine en giet de kokende soep er over.

Roer door elkaar.

Serveer met enkele blaadjes koriander.
