Thai Klche

Feurige Garnelensuppe
Dtom Jam Gung

Herkunft: Thailand
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Garnelen

1 Korianderwurzel

Y4 TL Pfeffer

300 g Champignons

3 Blatter Kaffirlimette

2 Stange(n) Zitronengras
5 cm Galgant

4 Chilischote(n)

4 EL Limettensaft

4 EL Fischsauce

Vorbereitung

Die Garnelen von Kopf und Schale befreien, beides aufheben, das Schwanzende unbedingt am
Korper lassen. Die Garnelen am Ricken langs einschneiden, den dinnen Darm entfernen. Die
Garnelenkopfe und -schalen mit etwa 1 % | Wasser aufkochen. Inzwischen den Koriander
waschen, die Wurzel abschneiden und mit den Pfefferkornern im Morser zerstoflen. Die
Korianderblatter abzupfen und beiseite stellen. Die zerstoBene Mischung zum Garnelenfond
geben und diesen bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten leicht kochen lassen, dann durch ein feines
Sieb geben. Die Champignons putzen, kurz abbrausen und groBere halbieren. Die Zitronenblatter
und das Zitronengras waschen, die Blatter vierteln, die Stangel in etwa 3 cm lange Stucke
schneiden und beides im Morser zerdricken. Den Galgant waschen, schalen und in dinne
Scheiben schneiden. Die Chilischoten waschen, Stielansatze entfernen und Schoten in feine Ringe
schneiden (Hande waschen nicht vergessen!!!).Die Chiliringe mit Limettensaft und Fischsauce im
Morser zerstofBen und in ein Schalchen geben.

Zubereitung

Den Garnelenfond mit Zitronengras, Zitronenblattern und Galgantscheiben etwa 2 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen lassen. Garnelen und Pilze dazugeben und alles etwa 3 Minuten bei
schwacher Hitze mit geschlossenem Deckel kochen lassen. Das Zitronengras, die Zitronenblatter
und den Galgant ggf. aus der Suppe nehmen; wer mochte, kann Zitronengras und Zitronenblatter
probieren. Die vorbereitete Chilimischung zur Suppe geben. Nach Wunsch mit Koriander
garnieren und servieren.
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