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Zupa z kurczaka z makaronem chinskim na klasycznym
chinskim wywarze
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SKELADNIKI
udka z kurczaka 1 kg
woda 31
imbir 1 kawalek
cebula dymka ze szczypiorkiem 3 szt
zabek czosnku 3 szt
pieprz 1 tyzeczka
sol 1 tyzeczka
marchew 1 szt
pietruszka 1 szt
por 1 szt
makaron chinski 1 opakownaie
grzyby mun 3 szt
sezam 1 tyzeczka
kietki fasoli mung 2 garscie
olej sezamowy 1 tyzka
kapusta pekinska 4 liscie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Mieso zala¢ woda, postawi¢ na matym ogniu ok. 20-40 minut, tak aby sie nie zagotowato, zbierac
szumowiny, az wywar bedzie czysty. Nie mieszamy wywaru. Dodajemy imbir, dymki, czosnek i sél.
Wywaru nie wolno doprowadzi¢ do zagotowania - trzymamy go na bardzo matym ogniu od 2 do 4
godzin, zbierajgc ttuszcz z powierzchni. Przecedzamy przez bardzo geste sito. Bulion jest gotowy
do uzycia, lub do zamrozenia.

Grzyby mun zala¢ wrzatkiem na 5 minut, potem zagotowatam ok 10 minut, wyja¢ i pokroic w
cienkie paski. Mieso z udek kurczaka obratamDo gotowego wywaru dodatam marchewke,
pietruszke, pora, liScie kapusty pekinskiej, doprawitam solg i pieprzem. Gotowatam na wolnym
ogniu ok 20minut. Wyjetam marchewke i pietruszke. Dodatam olej sezamowy, grzyby mun, gars¢
kietek, mieso z kurczaka i tyzke ziaren sezamu. Gotowatam razem 2-3 minuty. Suchy makaron
wrzucitam do zupy. Gaz wytgczytam zeby makaron w niej napeczniat. Wyjetg marchewke
pokroitam w stupki i dodatam do zupy. Na talerz wytozyc porcje zupy, na gore datgm troche
Swiezych kietkéw i talerz posypatam jeszcze ziarnami sezamu.



