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TOM YUM GOONG
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1 Su Barda@ Su

1 Cay Kasigi Balik Tozu (Hon-Dashi)

1 Su Bardagi Beyaz etli balik, Temizlenmis, ayiklanmig
2 Gay Bardagi Mantar

3 Adet Kirmizi Aci Biber, Ince dilimlenmis

3 Adet Kurutulmus Kaffir Lime Yapragi

1 Yemek Kasigi Kurutulmus Limon Otu

2 Tath Kasigi Taze Zencefil Rendesi veya 3 Dilim Kurutulmus Galangal
2 Yemek Kagidi Lime Suyu

2 Yemek Kagigi Balik Sosu

Y2 Yemek Kasigi Esmer Seker

1-2 Yemek Kasigi Aci Biber Ezmesi

Servis igin: _

2 Yemek Kagigi Taze Kignig, Ince kiyllimig

Bir tencerede 1 su bardadi suyu ve 1 ¢ay kasigi balik tozunu kaynamaya birakin. Kaynadiktan sonra limon
otunu, zencefil rendesini (veya kurutulmus galangal dilimlerini) ve lime yapraklarini ilave edip, kisik ateste
yaklasik 5 dakika kaynatin.

Ardindan mantarlari, balik sosunu, aci biber ezmesini, lime suyunu ve sekeri ilave edip, tim malzemeleri
karigtirin.

Son olarak ince dilimlenmig kirmizi biberleri ve baliklari tencereye ilave edin. Yaklasik 3-4 dakika daha
kaynattiktan sonra ¢orbayi ocaktan alin. Bir kasik yardimiyla ¢orbanin igindeki limon otlarini, lime yapraklarini ve
kullandiysaniz kurutulmug galangal dilimlerini alin.

Ince kiyilmig taze kisnis yapraklariyla servis edin.
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