Doradca
smaku

28

Kwa

no-pikantna zupa grzybowa

R'N'G KITCHEN

- CZAS ILOSC

‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
15 MIN 3-4

SKEADNIKI
filet z kurczaka 300 ¢
zabki czosnku 2
imbir starty 1 tyzeczka
cebula dymka ze szczypiorkiem 2-3 szt
grzyby shiitake 4 szt
grzyby mun gars¢
bambus pedy 100 g
rosoét z kury Kucharek 1,51

papryczka chilli

ocet ryzowy 3 tyzki
SO0S sojowy

maka ziemniaczana 1 tyzka
cukier brazowy

makaron ryzowy mate opakowanie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Filet ptuczemy w zimnej wodzie ,osuszamy recznikiem papierowym i kroimy w waskie paski.

Dymki czy$cimy ,ptuczemy i kroimy drobno razem ze szczypiorkiem. Szczypior pozostawiamy. Pedy bambusa osaczamy i kroimy w paski.
Grzyby shittake i mun zalewamy wrzatkiem ,zostawiamy w wodzie az zmigknga ,po czym osaczamy.

Rosét gotujemy ,dodajemy do niego drobno posiekang papryczke chilli. Przyprawiamy sosem sojowym ,dodajemy dymke ,mieso
,posiekany czosnek i imbir ,pedy bambusa oraz grzyby (pokrojone w mate kawatki). Catos¢ gotujemy 15 min na srednim ogniu.

W szklance make ziemniaczang i oset mieszamy ,wlewamy do zupy i zagotowujemy. Do smaku zupe doprawiamy cukrem ,sosem
sojowym oraz pieprzem.

Zupe nalewamy do talerzy ,posypujemy szczypiorem.

Zupe mozna poda¢ z makaronem ryzowym.






