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750 ml hindistancevizisUtu
750 ml sebze suyu

1 blyUk sogan

1 blyUk parca havlican veya zencefil
2 limon otu kaynaklaniyor
7 kireg yapragi

200 g mantar

200 gram tavuk

4 baharatli biber

3 dosya

Soya sosu

Kahverengi seker

Kisnis

TOM KHA KAl

Lezzeti konsantre olacak sekilde suyu azaltin. Bir tavaya koyun ve yarisina kadar kaynatin.
Azalirken sogani parcalara, havlican veya zencefil dilimler halinde dograyin. Suyu dékin.

Bir havanda limon otunu ezin.

Bir tencereye orta ateste isitin. Et suyu azaltma ekleyin. Kire¢ yapraklarini parcalayin, bdylece yaglarini serbest
birakirlar ve ayrica hindistancevizi siitli ve limon otu ile birlikte eklerler.

llk kaynama basladiginda sogani ve mantarlari ekleyin. 10 dakika pigirin.

Acl biberleri ezin ve karidesle ekleyin. 5 dakika daha pisirin.

Sicaktan alin ve limon, seker, soya sosu ve ince dogranmis Kisnis suyunu ekleyin.
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