PETITE GOURMETS

ASYA

Tom Yum Corbasi

Kremali hindistancevizi situ, karides, limonotu ve Thai biberleri ile otantik Thai Tom Yum Corbasi. Adim adim

talimatlarla kolay ev yapimi tarif.

15 min 30 min 45 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

350 g karides

* 4 bardak su

* 2 limon otu

* 1 bardak sut

* 4 bardak mantar

* 1 bardak biber salcasi

* 3 yemek kasigi balik sosu
* 1 bardak lime suyu

* 1 cay kasigi kisnis

Yaplilisi

0 Karideleri hazirlayin
350g karidesi soguk su altinda durulayin ve kabuklarini soyun, bas ve kabuklari bir kasede saklayin. Her
karidesin sirtinda uzanan koyu damari kiguk bir bigakla ¢ikarin. Karides etini kurulayin ve gerekene kadar

buzdolabinda saklayin.

Q Make shrimp stock
BUyUk bir tencereyi orta-ylksek ateste isitin ve sakladiginiz karides kabuklarini ve baslarini ekleyin. Sik sik

karistirarak 3-4 dakika kokulu ve hafif altin renginde olana kadar soteleyin.

Q Tencereye 4 su bardagi su ekleyin ve tabanindaki kahverengi parcaciklari kaziyarak kaynatin. Atesi kisin ve
15 dakika kaynatin. ince elekten gecirin, kati maddelere basarak siviyi ¢cikarin ve berrak et suyunu tencereye

geri dondurun.



Q Prepare aromatics
2 limonotu sapini bicagin diz tarafi ile vurarak ezin, sonra 5 cm'lik parcalara kesin. 1 su bardagi kaffir limon

yapragini daha klcUk parcalara yirtin. Thai biberlerini havan ve tokmakta ince dovin veya dograyin.

Q Corba tabanini olusturun
Karides et suyunu kaynatin ve hazirlanmis limonotu, kaffir limon yapraklari ve dovulmus biberleri ekleyin.

Lezzetlerin karismasi icin 5 dakika kaynatin, sonra delikli kasikla buyuk limonotu parcalarini cikarip atin.

Q Mantar ve baharatlarn ekleyin
Kaynayan et suyuna 4 su bardagi dilimlenmis mantar ekleyin ve yumusayincaya kadar 2-3 dakika pisirin. 3

yemek kasigi Thai biber ezmesi ve 1 tatli kasigi balik sosunu tamamen eriyene kadar karistirin.

Q Krema ve karides ile tamamlayin
Atesi orta-dusige kisin ve yavasca 1 su bardagi hindistancevizi stitiu veya krema karistirin. Hazirlanan

karideleri ekleyin ve pembe renge donup hafifce kivrilincaya kadar 1-2 dakika pisirin - fazla pisirmeyin.

Q Son baharat ve servis
Atesten alin ve 2-3 limonun suyunu ve dogranmis kisnisi karistirin. Tadina bakin ve tuzluluk icin daha fazla
balik sosu, eksilik icin limon suyu veya isi icin biber ezmesi ile ayarlayin. Yaninda limon dilimleri ile kaselerde

hemen servis edin.

ipuclari

Bu tarif icin blyUk karides kullanin ¢inkU fazla pisme ve lastiksi olma ihtimalleri daha dUtsuktar. Karides
kabuklarindan et suyu yapmayi atlamayin - hazir et suyunun yakalayamayacagdi inanilmaz bir lezzet derinligi

katar.

Limonotu hazirlarken sadece yumusak beyaz ve acik yesil kisimlari kullanin. Yaglarini serbest birakmak icin

saplari bicagin arkasiyla ezin, ancak servis dncesi ¢ikarilacaklari icin cok ince dogramayin.

Taze kaffir limon yapraklari otantik lezzet icin blyuk fark yaratir. Daha fazla yag serbest birakmak icin

kesmek yerine yirtin. Kurutulmus yaprak kullaniyorsaniz, nem kazandirmak icin ilik suda kisaca bekletin.

Evaporated milk ekledikten sonra corbayi siddetle kaynatmayin, kesilme yapabilir. Kremali dokuyu korumak

icin hafif ateste kaynatin.

Karideleri en son ekleyin ve sadece pembe renge donup hafifce kivrilana kadar pisirin. Fazla pisen karides

sert ve sikiskan olur.

Servis oncesi corbanin tadina bakin ve ayarlayin. Eksi (limon suyu), tuzlu (balik sosu) ve aci (biber) dengesi

hicbir tat digerini bastirmayacak sekilde uyumlu olmalidir.

Onceden yapiyorsaniz, karides ve limon suyu olmadan corba tabanini hazirlayin. En taze lezzet ve doku icin

servis amaciyla isitirken bu son malzemeleri ekleyin.




Thai biberlerini dogramak yerine havan ve tokmakta dovin, daha iyi lezzet ¢ikarir. Havaniniz yoksa, keskin

bir bicakla ¢ok ince dograyin.
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