Tom yum gung (Stærk rejesuppe)

Frisk galangarod (Kha) Ca. 5 cm, og skær den i tynde skiver

200 g
mellemstore rejer

150 g
champignon i skiver

i spsk.
olie

i 1/2 i
vand

i stk.
citrongræs (Ta Khrai)

2 stk.
kaffir limebiade (Bai-ma-krut)
2 spsk.
Fiske sauce (nampla)

2 spsk.
limejuice eller citronjuice

2 spsk.
hakket frisk korianderblade

2-3 stk.
frisk chili (Phrik), finthakket

1 tsk.
sukker

1 dl.
tom yam bouillon

1. Pil hovederne af rejerne og stil dem side. Pil rejerne, lav et snit med en skarp kniv langs ryggen, og fjern den store åre.

2. Varm olien i en wok eller pande. Put rejeskaller i wokken og steg dem i ca. 5- 10 minutter ved middel varm, til de får en dyb orange farve. 
Rør jævnligt.

3. Tilsæt vandet, og lad det simre i 20 minutter. 
Si hoved og skaller fra og hæld fonden tilbage i wokken.

4. Tilsæt galangaroden, citrongræs, kaffir limeblade. 
Bring det i kog, kom de pillede rejer i, og kog i 5 minutter, eller indtil rejerne bliver lyserøde.

5. Rør fiskesauce, limejuice, chili og sukker i. 
Drys med korianderblade lige for serveringen.

Kylling i grøn karry

4 pers.
400 ml
kokosmælk

2 spsk.
olie

1-2 spsk.
grøn karrypasta

250 g
kyllingefilet, skåret i strimler
4 stk.
kaffir limeblade

100g
vindrue

2 spsk.
fiskesauce (nampla)

25 stk.
frisk thailandsk basilikumblade

2 stk.
røde chili, skåret i strimler

60 ml
vand

1 tsk.
sukker

1. Opvarm olien i en mellemstor gryde. Tilsæt karrypasta, og steg det i Ca. 2 minutter ved høj varme, indtil krydderierne begynder at dufte, Tilsæt Ca. 5 spsk. kokosmælk

2. Kom kyllingekødet, fiskesauce i, o lad det stege i 5 minutter til kyllingen er næsten stegt.

3. Tilsæt rest af kokosmælk, vand, kaffir limeblade.
Bring i kog under jævnlig omrøring.

4. Skru ned for varmen og lad det simre i 10 mutter, eller indtil kyllingen er mør.

5. Tilsæt vindrue, pynt med thailandske basilikumblade, røde chili. Serveres med jasmin ris.

Oksekød i østerssauce

4 pers.

250 g

2 spsk.

2 spsk.

2 spsk.

1 tsk.
1 dl.
1/2 tsk.

2

1-2

1-2

150 g

oksekød

østerssauce

soja sauce

olie

brun farm eller sukker

bouillonsuppe

mel

hakket hvidløg

løg

peberfrugt

baby majs

1. Skær oksekødet i tynde strimler, mariner kødet i østerssauce, tilsæt soja sauce, sukker og halvdelen af hvidløgene Stil det koldt i ca. 20 minutter 

2. Skær løgene i skiver. Skær rød peberfrugt, baby majs i tynde strimler.

3. Varm olien op i en wok, tilsæt resten af hvidløgene og steg i ca. 30 sekunder.

4. Tilsæt det marinerede kød og steg det, indtil det er mørt.

5. Tilsæt løgene, babymajs, peberfrugt og soja sauce. 
Vend retten hurtig i ca. 3-4 min.

6. Tilsæt bouillon suppe omrørte med rnaizena. 
Server retten meget varm sammen med kogte ris.

