SAMBALSHOP

asijské potraviny a delikatesy

RECEPT | Thajska polévka Tom Yum Goong

Tom Yum Goong, ikonicka thajska polévka, je skuteénym kulinarskym pokladem
jihovychodni Asie. Tato aromaticka pochoutka kombinuje pikantni, kyselé a umami
chuté v dokonalé harmonii, kterd rozmazluje chutové poharky a zahfiva dusi.

Zakladem polévky je bohaty vyvar, do kterého se pridavaji Cerstvé krevety, citronova
trava, galangal, kaffir limetkové listy a chilli papricky. Tyto ingredience spolecné
vytvareji komplexni chutovy profil, ktery je charakteristicky pro thajskou kuchyni.
Pridané houby a rajcata dodavaji polévce texturu a vyvazenost.

Tom Yum Goong neni jen chutna, ale také zdrava. Mnoho jejich ingredienci ma lécivé
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ucinky.

Ackoli existuji rizné variace této polévky, véetné verzi s kufecim masem nebo
rybou, Tom Yum Goong ziistava nejoblibenéjsi. At uz ji ochutnate v pouli¢ni jidelné v
Bangkoku nebo v thajské restauraci kdekoli na svété, Tom Yum Goong vam nabidne
autenticky chutovy zazitek, ktery vas prenese pfimo do srdce Thajska.
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Doba pripravy Pocet porci Kuchyné

o

30 minut 5-6 porci indicka

Suroviny

« 30 g pasty na polévku Tom Yum

e 1 litr kureciho vyvaru

e 200 g ocisténych krevet

« 100 g Zampion(, nakrdjenych na platky
e 2rajCata, nakrajena na Ctvrtky

o 2 IZicky suSené citronové travy

o 4-5 limetovych listi Kaffir

o 2 lzicky zazvorové pasty

o 2 lZice rybi omacky

e 1 lzice limetkové stavy

« 1 cervena chilli papricka, nakrdjena na kolecka (volitelné)
o Cerstvy koriandr na ozdobu

1. V hrnci pfivedte k varu kureci vyvar.

2. Pridejte Tom Yum pastu a dobre promichejte, aby se rozpustila.

3. Pridejte citronovou travu, zazvorovou pastu a limetové listy kaffir. Varte 5
minut.

4. Pridejte zampiony a varte dalSi 2-3 minuty.

5. Pridejte krevety a rajCata. Varte asi 2-3 minuty.

6. Pridejte rybi omacku a stavu z limetky. Podle chuti mizete pridat nakrajenou
chilli papricku.

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

Tip

Tuto thajskou pikantni polévku muzete pfipravit ve varianté s kokosovym mlékem.
Tato verze je krémoveéjsi a méné ostra nez klasicky Tom Yum Goong, coz ji déla
pfistupnéjsi pro mnoho stravnikd. Staci kdyz v zavéru pripravy postupné vmichate
do hrnce 250 ml kokosového mléka a nechate 2 minuty provarit.



https://www.sambalshop.cz/zbozi/pasta-na-polevku-tom-yum-30g/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/citronova-trava-mleta-30g/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/susene-limetove-listy-25g/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/zazvorova-pasta-300g/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/rybi-omacka-60ml/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/limetkova-stava-250ml/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/kokosove-mleko-16--250ml/
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