Doradca
smaku

Moja tajska zupa z krewetkami

—

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKELADNIKI

250 g krewetek krélewskich

1 tyzka sosu rybnego

zabek czosnku

1 lub 1i1/2 tyzki czerwonej pasty curry

1509 pieczarek

100g makaronu japonskiego somen

1 tyzka soku z limonki lub cytryny

2 marynowane trawy cytrynowe

kilka lisci kapusty pekinskiej

tyzka posiekane;j lisci kolendry

sol, pieprz

imbir swiezy 1/2 tyzeczki

rosét warzywny 11

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Moja wariacja na temat tajskiej zupy z krewetkami.

Makaron zala¢ wrzatkiem i gotowac 3 minuty. W rondlu wymiesza¢ bulion drobiowy, sos rybny, czosnek drobno
posiekany, imbir. Doprowadzi¢ do wrzenia, doda¢ grzyby pokrojone na plasterki, trawe cytynowa,
poszatkowana kapuste i,gotowac 5 minut W woku lub na patelni wlac troche oliwy, mocno rozgrzac i wrzucic
krewetki i paste curry, Szybko przesmazyc. Zalac chochlg zupy i przela¢ wszystko do garnka z zupa.
Przyprawi¢ sokiem z limonki, pieprzem, sola (ewentualnie odrobina cukru jesli zbyt kwasna). Gotowac 2
minuty. Dodac makaron. Posypac kolendra. Mozna dodac jeszcze pasty curry jesli dla kogos jest zbyt mato
pikantna. :)






