Notera att ingredienser kan avvika frdn receptbilde

® 30-40min 2 PORTIONER

Tom Yum - Thailandsk soppa med
limeblad, citrongras, agg och rakor

Limemarinerade rikor

Lime 1 st
Rékor, (300g) 1 forp

Buljong
Champinjoner 100 g
Ingefiira 1 bit

Gul lok 1st

Vitlék 2 klyftor
Citrongrds 1st
Gron chili 2-1 st
Tomatpureé Yz forp
Fisksds 1forp
Limeblad 1 férp

® Vatten 5dI
Lime

Till servering
Agg 2 st
Broccoli 1 st
Aggnudlar 125 g
Koriander 20 g

Att ha hemma @
Olja, Vatten

1. Limemarinerade rékor: Tvétta lime i [jummet vatten och
finriv det yttersta skalet. Héll av réikor och ldgg i en skal.
Blanda rikorna med limeskal och pressad saft fréin
halva limen. Lat dra tills servering.

2. Krdmigt dgg: Koka upp vatten i en kastrull. Légg i iggen
och lat koka ca 7 min. Spola i kallt vatten. Skala och dela
i tva delar.

3. Forberedelser: Skiva champinjoner. Skala och skiva
ingefdra. Finhacka gul 16k och vitlék. Skér gron chili i
skivor. Skdr broccoli i smd buketter och skiva stammen
tunt. Krossa roten pd citrongrds, anvind exempelvis
baksidan av kniven.

4.Buljong: Hetta upp lite neutral olja i en stekgryta och
stek lok, vitlok, ingeféira, chili och tomatpuré i ca 2 min.
Tillsatt champinjoner, vatten, fisksds, citrongrds och
limeblad. Lat koka upp och sjud tills servering.

5. Till servering: Koka dggnudlar enligt anvisning pd
férpackningen. Léigg i den skurna broccolin och lat koka
med de sista 2 minuterna.

6. Buljong: Ta upp citrongrés och limeblad fréin buljongen.
Smaka av med pressad saft frdn den anvinda limen.

7. Fordela nudlar och broccoli i skalar. Héll pd buljongen
med svamp. Toppa med @gg, koriander och marinerade
réikor. Servera direkt!



