{haise garnalensoep met oesterzwammen

voor 4 personen

11 kippenbouilion

1 stengel cifroengras {grof gesneden)

5 limoenbiaadjes (in reepjes gesneden)

1 stuk galangawortel (of 11l galangapuree)van ca. 3 cm (fingesneden)
100 g oesterzwammen (In reepjes gesneden)

2 viesstomaten (ontveld, ontpit en in parfjes gesneden)
250 g grote gepelde garnalen (van darmkanaal onfdaan)
1a 2 ¢l rode currypasta

142 ¢l vissaus

14 2 ef fimoensap

24 3¢l grof gesneden korianderhlaadjes

Breng de bouillon met het citroengras, de imoenblaadjes en galanga aan de kook. Laat ca. 10 minuten zachties
koken. Zeef de bouillon en breng opnieuw aan de kook. Voeg de oesterzwamraspjes en tomatenparties oe en laat
fog een tiental minuutjes zachtjes koken. Vervolgens de gamalen toevoegen en twee minuten laten meekoken, Breng
de soep op smaak met de currypasta, vissaus en het limoensap. Serveer met koriander.



