
THAISE GARNALENSOEP
	 Voorgerecht/tussengerecht   

	 4 personen

	 25 minuten

INGREDIËNTEN Pel de garnalen en bewaar de koppen en schalen. 

Verwarm een scheutje olie in een soeppan en bak hierin  

de garnalenkoppen en schalen goed hard aan. 

Voeg 1,5 liter water toe en breng aan de kook. 

Snipper ondertussen de chilipeper, de knoflook en de sjalotten. 

Zodra het water kookt, zeef je de schalen en koppen uit het water. 

Voeg nu de chilipeper, knoflook, sjalotten en tamarinde pasta toe  

aan het water. 

Kneus de citroengras-stengels en voeg samen met de limoenblaadjes  

toe aan de bouillon. Kook nog 15 minuten door. 

Snijd de paddenstoelen in plakjes en kook ze samen met de garnalen  

de laatste 5 minuten mee. 

Voeg het sap van de limoen toe samen met de vissaus en  

breng verder op smaak met zout en eventueel peper. 

Vis het citroengras en limoenblad uit de soep. 

Snijd de paksoi en bosui in fijne reepjes en verdeel over de soepkoppen. 

Giet hier de hete soep over en verdeel de garnalen eerlijk over  

de koppen. 

Maak af met wat verse koriander.

12 tijgergarnalen 

1 chilipeper

2 tenen knoflook

2 sjalotten 

6 limoenblaadjes

2 stengels sereh (citroengras)

150 gr paddenstoelenmix

1 limoen

60 ml vissaus 

1 el tamarinde pasta

1 bosje koriander 

2 bosuien stengels 

1 paksoi 
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