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Zutaten

Dim Sum
=  Gillbachtal Hahn Schenkel (Art.: 5192)
= 1 rote Zwiebel
= 1 rote Paprika
= 1 griine Paprika
= Zitronenabrieb (Bio)
= Koriander
=  Salz, Pfeffer
= 2 Zehen chinesischer Knoblauch
= % rote Thai Chili
= Sesamol
= |ngwer
=  Erdnisse
= Sweet Chili Sauce
= 24 Dim Sum Teigblatter

Tom Kha Gai = % Thai Chilischote
= 1| Kokosmilch
= Gillbachtal Hahn Karkasse (Art.: 5192) = Salz, Pfeffer
=  Wasser = helle SojasoRRe
= Suppengemiuse = 1 rote Paprika
= 1 Galgant = 1 gelbe Paprika
= 1lingwer = 1 Zucchini
= gelbe Zwiebeln = 1 Brokkoli
= 1 Stangel Zitronengras = 1 Karotte
= 3 Kaffirlimettenblatter = Buchenpilze weill und braun
=  Knoblauch = 6 Thaiauberginen
= 1 Lorbeerblatt = Zuckerschoten
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Zubereitung

Dim Sum

Zuerst wird das Fleisch ausgelost, mit Pfeffer und Salz gewdirzt, auf 200 Grad im Ofen ca. 40 Minuten
Umluft knusprig gebraten.

In einen kleinen Topf werden die roten Zwiebeln, Knoblauch, der rote und griine Paprika mitca.30 g
gehackten Erdnissen, allesamt feingeschnitten, zuallererst angediinstet.

Gewdrzt wird dies mit 1 EL Sesamdl aus gerdstetem Sesam, etwas Zitronenabrieb, 1 EL gehacktem
Ingwer und 2 EL Sweet Chili Sauce.

Hinzu geben wir fiir die pikante Scharfe noch eine halbe kleingehackte Thai Chilischote und lassen dies
auf der Seite abkiihlen.

Die ausgel6ésten Schenkel nehmen wir aus dem Ofen und lassen diese ebenfalls auskiihlen.

Danach schneiden wir das Fleisch in kleine Wiirfelchen und vermengen dies mit dem obigen Gem{ise
zu unserer Fiillung flr die Dim Sum.

Diese werden mit einem kleinen Loffel zur Halfte gefiillt, der Rand mit Eiweil} bestrichen und vorsichtig
wie ein Halbmond zugeklappt.

Dabei vorsichtig den Rand etwas zudriicken, dass dieser schon verschlossen ist.

Die Dim Sum werden fiir 10 Minuten im Dim-Sum-Korb gar gedampft.

Tom Kha Gai

Fiir unsere Tom Kha Gai Suppe setzen wir zuerst eine Briithe mit 3 Liter kaltem Wasser und der
Karkasse vom Hahn an.

Hinzu geben wir 2 gelbe Zwiebeln, einen Bund Suppengriin, Salz, Pfeffer, 50 ml helle SojasoRe, ein
Lorbeerblatt und lassen dies 4 Stunden kochen.

Nach dieser Zeit passieren wir diesen Sud ab und lassen die Briihe kurz aufkochen.

Hinzu fiigen wir einen Liter Kokosmilch, eine halbe Chilischote, die Kaffirlimettenblatter, die halbierte
Galgantwurzel, die halbierte Ingwerwurzel und einen angeklopften Stangel Zitronengras und lassen
dies weitere 30 Minuten kocheln, bevor wir es 1 Stunde ruhen lassen.

Wir schneiden in der Zwischenzeit eine rote und eine gelbe Paprika, eine Zucchini ohne Kerngehause,
die Karotte, ca. 200 g Brokkoliréschen und die halbierten Zuckerschoten klein.

Ca. 50 g von jeder Sorte der Pilze werden vom Myzel getrennt und geputzt sowie die Thaiauberginen
langs geviertelt.

Diese geben wir nun in die Briihe die sich etwas abgekihlt hat und lassen dies nun noch einmal fiir 30
Minuten kochen.

Die Suppe ist nun mit den Dim Sum als Einlage servierfertig.
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