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Zupa malezyjsko-polska

‘. Tylko z Natury
Polecane na:

[l 15 min . tatwy

- pasta ( 2 papryczki chili, spora
szczypta soli, cukru brgzowego, 2
zgbki czosnku, tyzeczka soku z
limonki- wszystko ucieramy w
mozdziezu) - 1 tyzka

- szalotka - 2 szt.

- pier$ z kurczaka - 1/2 kg

- imbir - 3 cm

- limonka - 1 szt.

- trawa cytrynowa lub liscie kafiru -
kilka

- suszone grzybki mun - kilka
- czerwona papryka - 1 szt.
- z6Mta papryka - 1 szt.

- puszka mleka kokosowego - 1
szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Na poczatku nalezy przygotowac
wszystkie potprodukty, gdyz samo gotowanie
odbywa sie btyskawicznie, chcac zachowaé
chrupko$¢ warzyw i wspaniate smaki.

Warzywa oraz pedy babusa kroimy w cienkie
paseczki, szalotke drobno siekamy, ocieramy
skérke z limonki i wyciskamy do miseczki sok.
Grzyby moczmy w gorgcej wodzie 10 minut,
nastepnie kroimy w cienkie paski. W woku lub
garnku na mocno rozgrzanym oleju
podsmazamy mieso z kurczaka, gdy sie lekko
zrumieni dodajemy nasza paste z chili, imbiru
i czosnku, posiekang szalotke, curry, otartg

skérke z limonki. Przesmazamy wszystko razem

przez kilka minut. Dodajemy pedy bambusa,
papryke, grzyby, todygi (zmiazdzone) trawy
cytrynowej lub liscie kafiru, smazymy razem

. 1 porcja

- bulion z kurczaka - 2i 1/2 litr
- kietki fasoli mung - 30 dag

- pedy bambusa - 20 dag

- peczek kolendry - 1 szt.

- brazowy cukier - 2 tyzka

- curry - 2 tyzka

- S0S sojowy - 2 tyzka

- sos rybny - 2 tyzka

- olej do smazenia - 2 tyzka
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kilka minut. Zalewamy bulionem, mlekiem
kokosowym, dodajemy sos sojowy i rybny, sok
z limonki, cukier, doprowadzamy do wrzenia. Po
zagotowaniu wrzucamy kietki fasoli i usuwamy
todygi trawy cytrynowej/liscie kafiru. Cato$¢
gotujemy razem kilka minut.

Podajemy z makaronem i posiekang kolendra.
Ja natomiast lubie ta zupke z ugotowanymi

w mundurkach mtodymi ziemniakami.

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/zupa-malezyjsko-polska


http://www.tcpdf.org

