Zupa tajska
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2 zabki czosnku

2 cm kawalek imbiru

1 mata papryczka chilli

2 marchewki

1 pietruszka

1/2 tyzeczki kurkumy



1 tyzeczka stodkiej papryki

1 puszka pomidorow

5 suszonych grzybéw mung

200 ml mleka kokosowego

1 litr bulionu warzywnego

8 rézyczek brokuta

1/2 limonki

3 lyzki oleju sezamowego

2 tyzki czerwonej pasty curry

1 tyzka sezamu

Swieza kolendra lub zielona pietruszka

150 g makaronu ryzowego (wstazki)

Sol do smaku

Przygotowanie:

1. Czosnek i imbir obra¢, a nastepnie drobno posiekac.

2. Z papryczki chilli usuna¢ pesteczki, posiekac.

3. Marchewki i pietruszke obra¢, pokroi¢ w poétksiezyce.

4. Grzyby mung namoczy¢ w wodzie i pokroi¢ w paseczki.

5. Na dnie duzego garnka rozgrzac olej sezamowy. Doda¢ posiekane czosnek, imbir, papryczke
chilli, marchewke oraz pietruszke.



6. Calos¢ doprawic¢ kurkumg i stodka papryka, dodaé paste curry, delikatnie podsmazyé.

7. Do podsmazonych warzyw dodac¢ rézyczki brokuta. Catos¢ zala¢ bulionem. Gotowac¢ przez ok. 5
minut na wolnym ogniu. Nastepnie do zupy dodac puszke pomidordéw, grzyby mung oraz mleko
kokosowe. Gotowac przez kolejne 10-15 min.

8. Na zakonczenie zupe doprawic¢ sola oraz sokiem z limonki.

9. Makaron ugotowac. Kolendre/pietruszke posiekac.

10. Wegetarianska zupa tajska doskonale smakowata bedzie podana z makaronem ryzowym,
posypana sezamem i Swieza kolendra/ew. natka pietruszki.

Zrédto: https://skierniewice.eglos.pl/aktualnosci/item/37883-zupa-tajska



