Tom Kha Gai mit asiatischem Quinoa-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
2 Hahnchenbrustfilets 200 g braune Champignons 10 Mini-Pflaumentomaten

% Gemiisezwiebel 1 rote Chilischote 3 cm Ingwer
3 cm Galgant 1 Limette 400 ml Kokosmilch
% Bund Koriander 3 Stangen Zitronengras 5 Kaffir-Limettenblédtter

1 TL brauner Zucker 1 TL Salz
Fiir den Quinoa-Salat:

100 g weifler Quinoa 3 Mini-Md&hren 2 Friihlingszwiebeln
1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

1 Limette 3 EL gerost., unges. Erdniisse 100 ml Gefliigelfond
2 TL helle Sojasauce 3 TL Fischsauce 1 EL Erdnussol

1 Stange Zitronengras 2 Zweige Minze 7 Zweige Koriander

1 TL brauner Zucker Salz

Fiir die Suppe: Die Hihnchenbrustfilets waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden.
Zwiebel abziehen und in grobe Stiicke schneiden. Champignons putzen und ebenfalls in Stiicke
schneiden. Chilischote waschen, trockentupfen, der Lénge nach halbieren und von Scheidew#n-
den und Kernen befreien, dann feine Ringe schneiden.

Zitronengras von den holzigen Blattern und Enden befreien und ebenfalls in grobe Stiicke schnei-
den. Mit einem schweren Topf oder Fleischklopfer zerdriicken. Galgant und Ingwer in grobe
Stiicke schneiden und zusammen mit dem Zitronengras in einen Gewiirzball geben.

Limette halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen.

Hahnchenstreifen, Zwiebel, Champignons, Chilischote, Limettensaft, Kaffir-Limettenblétter, Zu-
cker, Salz, Koksmilch, den gefiillten Gewiirzball in einen Topf geben, kurz aufkochen lassen.
Tomaten waschen, trockentupfen, halbieren und in die Suppe geben. Den Topf vom Herd neh-
men und die Suppe weitere 3-4 Minuten ziehen lassen. Gewiirzball entfernen und die Suppe in
Schiisseln anrichten.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Bléttchen zerzupft iiber die Suppe geben.

Fiir den Quinoa-Salat: Quinoa unter heiflem Wasser abspiilen, dann 10-15 Minuten in Salzwasser
kocheln lassen. Abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Gefliigelfond in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen
schneiden, dann mit heiflem Gefliigelfond iibergiefen.

Zitronengras von den holzigen Enden befreien und die dufleren Bldtter entfernen. Das innere
Weifle in feine Ringe schneiden.

Chilischote waschen, trockentupfen, der Lange nach halbieren und von Scheidewénden und Ker-
nen befreien. In feine Ringe schneiden. Limette halbieren und den Saft auspressen.

Knoblauch abziehen, fein hacken und zusammen mit Zitronengras in einer Pfanne in Erdnussol
2-3 Minuten andiinsten. Gefliigelfond und Zwiebeln hinzufiigen. Pfanne vom Herd nehmen und
Zucker, Chili, drei Teeloffel Limettensaft, Soja- und Fischsauce einriihren.

Mohren schilen und in feine Stiicke schneiden. Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Minze und Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Erdniisse
ebenfalls grob hacken. Quinoa mit der Marinade, Mohren, Friihlingszwiebeln, Minze und Kori-
ander vermengen und mit Erdniissen garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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