gotuj w stylu eko.p!

,‘. Dagooshya
Polecane na: zupa

Kuchnia (region): batkanska

[l 60 min . tatwy

piers z kurczaka - 1 szt.
udko z kurczaka - 1 szt.
imbir - 3 cm

todygi kolendry - kilka
nasiona kolendry - 1/2 tyzka
cebula - 1 szt.

pasta z trawy cytrynowej lub 1
lodyga Swiezej - 1 tyzeczka

Zupa z kurczakiem Khao Soi Gai

. 4 porcje

czerwona pasta curry - 1 tyzka
mielona kurkuma - 1/2 tyzeczka
papryczki chilli - 2 szt.

sos sojowy - 1 tyzka

sos rybny - 1 tyzka

mleko kokosowe (mata puszka) -
250 ml

dymka do dekoraciji - troche

limonka - 1/2 szt.
cukier trzcinowy - 1 tyzeczka
makaron ryzowy do podania -

czosnek - 1 zgbek
sOl - do smaku
pieprz - do smaku

W przepisie podatam sktadniki na 1,5 | bulionu, jednak do
przygotowania zupy beda potrzebne nam jedynie dwie szklanki.
Reszte mozemy przela¢ do woreczkdw i zamrozi€ :)

. Dodatkowe info:

Oryginalnie zupe przyrzadza sie bez mleczka kokosowego, jednak jest

ona naprawde BARDZO PIKANTNA, a mleczko wprowadza odrobine
stodyczy do potrawy. Mam nadzieje, ze bedzie Wam smakowacg :)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowanie bulionu

Mieso zalewamy 1,5 | wody. Doprowadzamy do wrzenia i zbieramy szumowiny.

Dodajemy cebule pokrojong w ¢wiartki, zgnieciony zabek czosnku, kolendre (jedng i druga), paste
z trawy cytrynowej lub fodyge zgnieciong tluczkiem do miesa, zgnieciony imbir, sél i pieprz dla
smaku. Gotujemy 30 minut. Po tym czasie bulion studzimy i przecedzamy.

Pier$ z kurczaka odktadamy na bok (przyda sie nam w dalszej cze$ci). Nadmiar bulionu mozna
zamrozi¢ - nam bedg potrzebne tylko 2 szklanki.

KROK 2: Przygotowanie zupy

Do woka wlewamy 200ml mleczka kokosowego. Podgrzewamy na Srednim ogniu, az mleczko
zacznie sie warzyé. Dodajemy kurkume i paste. Zagotowujemy i gotujemy na $rednim ogniu jeszcze
3 minuty.

Wktadamy mieso z kurczaka i pokrojone papryczki, wlewamy 2 szklanki bulionu, reszte mleczka
kokosowego, sos sojowy, sos rybny i wsypujemy cukier. Gotujemy ok. 15 minut. Na minute przed
koncem wyciskamy sok z potowy limonki. Gotowe!
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