Tom Kha soep van Restaurant Just
Nodig:

2 rode peper
2 teentjes knoflook

800 ml zo vet mogelijke kokoscrème
3 Surinaamse kippenbouillonblokjes (eerst fijn malen)
3 stengels citroengras

4 blaadjes laurier

3 afgestreken eetlepels currypoeder

Zwarte peper naar wens

Stukje verse gember

Bereiden:

Doe de kokosmelk, currypoeder en de bouillonpoeder samen in een pan en verwarm. Kneus de citroengrasstengels en leg er een knoop in. Snijd de gember in stukjes en voeg toe. Snijd de rode peper heel fijn en voeg ook deze toe. Laat dit alles een uurtje garen op laag vuur. Schep de citroengras, laurier en gember eruit en maak de soep af met zwarte peper en wat Badia complete seasoning kruiden. 
Als vulling lekker met grote garnalen of een stukje kabeljauw op de huid gebakken (en gekruid met de Badia). Ook lekker met een klein beetje groene-kruidenolie.
