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Tom Yam mlt Tlgergarnelen Das.Gehel.mnls der Thal—K.uc'he sind die leckeren Gewurzpasten., die die Basis V|e“|er '
Gerichte sind. So auch bei dieser wohlschmeckenden Suppe, die ausgewogen sauerlich
und duftendem Jasminreis und wirzig-pikant zugleich ist. Mit frischen Champignons, Paprika und Koriander sowie

saftigen Garnelen, Aroma von Limette und Zitronengras und duftendem Jasminreis als
@ ca. 25min % 3-4 Personen késtliche Beilage ein feines Mahl!



Was du von uns bekommst

+ 400g Jasminreis

+ 2 Packungen Champignons

- 2 rote Paprika

- 1 Zitronengrasstange

« 1 Stick frischer Ingwer

+ 2 Packchen Thai-Chilipaste 26

+ 1 Packchen Fischsauce 4

+ 1 Packchen
GemUsebriihgewlrz

+ 10g frischer Koriander

+ 2 unbehandelte Limetten

+ 2 Packungen Garnelen 2

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
« groBer Topf

- Wasserkocher

« Messbecher

« Zitronenpresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Krebstiere (2), Fisch (4), Sojabohnen (6).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 610kcal, Fett 12.5g,
Kohlenhydrate 100.7g, EiweiB 26.2g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 800ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb unter flieBendem
Wasser absplilen, bis das Wasser klar bleibt.
Sobald das Wasser kocht, den Reis
hineingeben und abgedeckt bei niedrigster
Hitze 10-12Min. kochen, bis das Wasser
aufgesogen und der Reis gar ist. Noch ca.
5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

4. Suppe kochen

Das kochende Wasser angieBBen, dann 1EL
Fischsauce, das Brithgewiirz, das

Zitronengras und 1/2TL Zucker unterrihren.

Die Suppe einmal aufkochen und
anschlieBend ca. 3Min. bei mittlerer Hitze
sieden lassen.

2. Gemiise schneiden

Die Pilze ggf. mit sdubern und in diinne
Scheiben schneiden. Die Paprika halbieren,
entkernen und in diinne Streifen schneiden.
Das Zitronengras langs halbieren und mit
einer breiten Messerklinge flach driicken.
Den Ingwer schélen und fein reiben oder
sehr fein wirfeln.

5. Garnitur vorbereiten

Die Korianderblatter abzupfen und grob
schneiden. 1 Limette halbieren und
auspressen, die Uibrige Limette in Spalten
schneiden.

3. Gemiise anbraten

In einem Wasserkocher 1,2L Wasser
aufkochen. Die Pilze, die Paprika und den
Ingwer in einem groBen Topf mit 2EL
Pflanzendl und 1 Prise Salz bei mittlerer Hitze
ca. 4Min. anbraten. Die Chilipaste
hinzugeben und 1Min. mitrosten.

6. Garnelen garen

Die Garnelen mit kaltem Wasser absptlen
und 2-3Min. in der Suppe garen, bis sie rosa
und gar sind. Das Zitronengras entfernen,
dann den Limettensaft unterriihren und die
Suppe nach Geschmack mit Pfeffer und ggf.
mehr Fischsauce wirzen. Auf Schalen oder
tiefe Teller verteilen, mit dem Koriander
garnieren und mit dem Reis und den
Limettenspalten servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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