		Cut the rice sticks/noodles into shorter pieces. Kitchen shears work great for this job.
In a medium pot, heat the oil on medium heat. Add the ginger and shallots. Cook for 3-5 minutes, until the shallot is tender.
Add the lemon grass.
Pour in the chicken broth, bring to a boil, reduce the heat to low and simmer for about 15 minutes.
Strain it through a fine mesh sieve. Discard the ginger, shallot and lemon grass. They have done their job. You’re basically infusing the chicken broth with the flavors of lemon grass and ginger. However, you don’t want to eat the lemongrass and ginger, since they are kind of woody and fibrous.
In the same pot that you used, heat another Tablespoon of oil. Add the carrots and the jalapeno. Cook for about 5 minutes, until the carrots have softened.
Pour in the strained chicken broth.
Add one can of coconut milk.
Add the fish sauce, mushrooms and baby corn. Cook for about 3 minutes. You can substitute soy sauce instead of the fish sauce.
Add the chicken breast and rice noodles.
Pour in another can of coconut milk. Adding the second can of coconut milk at the end of cooking will retain a fresh, coconuty flavor, and not taste washed out.
Cook for another 3 minutes. Add the curry paste, lime juice and season with salt.
The Thai red curry paste is the secret ingredient of this soup. It is very easy to find and is sold in most grocery stores. It has many complex Thai flavors of exotic ingredients that would be hard to find combined in one jar. You can add more or less according to your taste buds.
Garnish the soup with fresh parsley and scallions.

	Нарежьте рисовые палочки(лапшу) на более короткие кусочки. Для этого хорошо подойдут  кухонные ножницы.
 В средней кастрюле, нагрейте масло на среднем огне. Добавить имбирь и лук-шалот. Готовьте в течение 3-5 минут, пока лук не станет мягким. 
Добавьте лимонную траву. Влейте куриный бульон, доведите до кипения, уменьшите огонь до минимума и варите около 15 минут. 
Процедите бульон через мелкое сито. Выньте имбирь, лук-шалот и лимонную траву, они сделали свое дело. Вы придали куриному бульону аромат лимонной травы и имбиря. Тем не менее, не стоит есть лимонную траву и имбирь,  так как они древесны и волокнисты. 
В той же кастрюле, которую вы использовали, разогрейте еще одну ложку масла. Добавьте морковь и халапеньо. Готовьте в течение 5 минут до тех пор пока морковь не станет мягкой. Влейте куриный бульон.
Добавьте одну банку кокосового молока.
Добавьте рыбный соус, грибы и кукурузу. Варите около 3 минут. Рыбный соус можно заменить соевым.
Добавьте куриную грудку и рисовую лапшу. Влейте еще одну банку кокосового молока. Вторая банка в конце приготовления сохранит свежий кокосовый аромат и не позволит вкусу вывариться.
Варите еще 3 минуты. Добавьте пасту карри, сок лайма и посолите. 
Секретный ингредиент этого супа-Тайская красная паста карри.Её несложно найти, так как она имеется в продаже почти во всех продуктовых магазинах. Эта паста богата Тайскими ароматами экзотических ингредиентов, которые довольно трудно было бы найти в комплексе. Вы можете добавить больше или меньше исходя из ваших вкусовых предпочтений.
Украсьте суп свежей петрушкой и зеленым луком.




