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Laksa z krewetkami - azjatycka,
kokosowa zupa

Autor: najlepszewkuchni.pl

Laksa to zupa wywodzaca sie z Azji Potudniowo-Wschodniej, ktorej gtdwnymi
sktadnikami sg pasta curry, mleko kokosowe i bulion. Podobnie do wiekszosci
zup azjatyckich, laksa moze spokojnie stanowi¢ danie gtéwne - przez
mnogos¢ dodatkow jest naprawde pozywna. llos¢ pasty curry mozna
dowolnie modyfikowac - im wiecej jej dodamy, tym ostrzejszg potrawe
otrzymamy.

Przygotowanie

Krok 1
Makaron zala¢ zimng wodg minimum godzine wczesniej (mozna tez zalac na
noc). Zapobiegnie to sklejaniu sie makaronu i skréci czas obrébki cieplne,j.

Krok 2
Do garnka wla¢ okoto 50 ml mleka kokosowego, dodac paste curry i liscie
limonki kaffir. Smazy¢ razem do catkowitego rozpuszczenia sie pasty.

Krok 3

Nastepnie do garnka wlac bulion i pozostate mleczko kokosowe. Zagotowac.
Dodac krewetki, a kiedy sie zarézowig, dodac takze kietki fasoli mung i
odcedzony makaron.

Krok 4
Gdy makaron zmieknie, przela¢ zupe do miseczek.

Krok 5
Lakse serwowac posypang sSwiezg kolendrg, posiekang papryczka chili i
opcjonalnie sezamem.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Zupy, Obiad,
Oso6b: 2
Czas: Do 15 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skiadniki:

- 500 ml bulionu drobiowego,
- 250 ml mleka kokosowego,

- 200 g rozmrozonych i oczyszczonych
krewetek,

- 100 g makaronu ryzowego wstazki,
- 100 g kietkdéw fasoli mung,
- 3 liscie limonki kaffir,

- 1 tyzka czerwonej pasty curry

Do podania:

- Swieza kolendra,
- papryczka chili,

- sezam (opcjonalnie)
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