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Наименование продукта на 1 порцию      на 1 кг

Вода / бульон

Сливки CREAMART 20

Оливковое масло 

Тигровые креветки

Чеснок

Галангал / имбирь

Шампиньоны / энокиШампиньоны / эноки

Красный перец чили

Лук порей

Красные помидоры черри

Лемонграсс

Листья кафрского лайма

Рыбный соус

ПаПаста том-ям

Морская соль

Лайм

Тростниковый сахар

Петрушка

Кинза

Рис басмати
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Toм Ям

Подготовьте все ингредиенты: очистите и нарежьте нарезанные
овощи, грибы (эноки или шампиньоны), галангал/имбирь, лемонграсс,
лайм, перец чили, помидоры черри, лук порей, вымойте зелень и рис
басмати отварите отдельно. 

Обжарьте головы и панцери ереветок, чеснок, имбирь на оливковом
или растительном масле,  залейте бульоном (куриный, рыбный или
овощнойовощной. Добавьте  лемонграсс, листья кафрского лайма, красный
перец чили, варите на среднем огне 15–20 минут — специи должны
раскрыться и отдать аромат.   Процедите , чтобы удалить крупные
части специй.

Добавьте грибы, пасту том-ям, рыбный соус, морскую соль. Кладите
томаты черри, лук порей, тигровые креветки (предварительно
очищенные) и варите 3–5 минут, пока креветки не станут
ннежно-розовыми. 

Влейте сливки , добавьте оливковое масло и кокосовый сироп. 

Добавьте дольки лайма, перемешайте, прогрейте суп еще 5-7 минут.

Проверьте вкус — суп должен быть кисло-острым, солоноватым и
сливочным. При необходимости добавьте еще пасту том-ям, рыбный
соус или сок лайма, специи.

Подайте суп с  рисом басмати, украсьте кинзой и петрушкой, по
жжеланию — половинками помидоров черри.  
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