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ingredience chybi? Zadny problém! V&echny suroviny pouzité v tomto receptu ThajSké krevetova po|évka
najdete v nasem e-shopu www.sambalshop.cz

Wy SUROVINY NA SUSHI
W BYLINKY & KORENI
W OMACKY & PASTY
v RYZE & NUDLE

Y OLEJE & OCTY

HLEDATE NOVOU INSPIRACI?

Po Uspésném zvladnuti tohoto receptu vas urcité
potési, ze na nasich strankach www.sambalshop.cz
najdete spoustu daldich skvélych asijskych receptu.
VSechny jsou srozumitelné popsané a snadno
zvladnutelné i pro zacatecniky. Objevujte s nami
kouzlo asijské kuchyné a vyzkousejte dalsi recepty.

VYFOT A POSLI

ZasSlete nam fotografii nebo video

vaseho jidla a ziskejte odmeénu.
sambalshop.cz/vyfotaposli
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e citronovou travu, zazvorovou pastu a limetové listy kaffir. Varte 5 minut.
e rybi omacku a stavu z limetky. Podle chuti mUzete pfidat nakrdjenou chilli

e Tom Yum pastu a dobfe promichejte, aby se rozpustila.
e Zampiony a varte dalsi 2-3 minuty.

e krevety a raj¢ata. Vafte asi 2-3 minuty.
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pfistupnéjsi pro mnoho stravniky. Staéi kdyz v zavéru pfipravy postupné vmichate do

Tato verze je krémovéjsi a méné ostra nez klasicky Tom Yum Goong, coz ji déla
hrnce 250 ml kokosového miéka a nechate 2 minuty provafit.

7. Odstavte z ohné a nechte chvili odstat.Naservirujte do misek a ozdobte Cerstvym
koriandrem.

1. Tuto thajskou pikantni polévku muZete pripravit ve varianté s kokosovym miékem.

1. V hrnci pfivedte k varu kureci vyvar.

POSTUP
Tip

D 2 1zi€ky zazvorové pasty

D 11zice limetkové stavy
koleCka (volitelné)

D Cerstvy koriandr na ozdobu

(] 2 1zice rybi omacky

G 100 g ZampionU, nakrajenych na platky D 1 Cervena chilli papric¢ka, nakrajena na

D 2 rajCata, nakrajena na Ctvrtky
D 2 1zicky susené citronové travy

G 30 g pasty na polévku Tom Yum
[(J 11itr kufeciho vyvaru

D 200 g ocisténych krevet

(] 4-5limetovych listd Kaffir

SUROVINY




