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Zupa tajska z kurczakiem i krewetkami

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 4

Czas gotowania: 25 min

Uzyte akcesoria :

- motylek

- mieszadto

- tarcza

- naczynie do gotowania na parze

Przygotowanie :

Krok 1 - Piersi z kurczaka pokroi¢ w kostke ok. 1x1cm, posypac solg i pieprzem utozy¢
w naczyniu do gotowania na parze. Krewetki (jesli mrozone) rozmrozic.

Krok 2 - Cebule obrad, pokroi¢ na mniejsze kawatki (np. na 4 czesci). Czosnek i imbir
obrad, papryke pokroi¢ na kawatki ok. 1 cm, z papryczki chilli usung¢ nasiona. Seler
naciowy oczysci¢ z widkien.

Krok 3 - W naczyniu miksujgcym zatozy¢ trzpieh do montazu tarczy i tarcze do ciecia
w plastry. Zamkna¢ dzbanek pokrywa tarczy.

Krok 4 - Pokroi¢ seler naciowy w plastry, w miare koniecznosci popychajac je
popychaczem - czas 6 sekund, predkos¢ 6.

Krok 5 - Zdjg¢ pokrywe tarczy i tarcze, za pomocg topatki przetozyc¢ seler do innego
naczynia.

Krok 6 - W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, nastepnie wtozy¢ cebule, czosnek,
imbir i chilli. Zamkng¢ pokrywg dzbanka, posieka¢ warzywa - czas 10 sekund,



predkosc 7.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebrac¢ na dno cebule, czosnek i imbir
ze scianek naczynia. Dodac olej. Zamkngc¢ pokrywe i otworzy¢ zaslepke. Poddusi¢
warzywa - temperatura 120°C, czas 5 min, predkos¢ 1.

Krok 8 - Otworzy¢ pokrywe, wyjac¢ ndz, zatozy¢ mieszadto.

Krok 9 - Do naczynia wla¢ wode i mleko kokosowe, doda¢ paste curry i pozostate
przyprawy. Na naczyniu umiesci¢ pojemnik do gotowania na parze z kurczakiem.
Gotowac zupe i kurczaka - temperatura 105°C, czas 15 min, predkos¢ 1

Krok 10 - Otworzy¢ naczynie, do zupy dodac pokrojong papryke, selera naciowego i
krewetki. Na naczyniu umiesci¢ pojemnik do gotowania na parze z kurczakiem.
Gotowac dalej zupe i kurczaka - temperatura 105°C, czas 10 min, predkos¢ 1.

Krok 11 - Do miseczek wytozy¢ kawatki kurczaka, wlac¢ zupe posypac posiekanymi
listkami kolendry.

Wskazéwki :
Podczas gotowania na parze od czasu do czasu powinno sie miesza¢ kawatki kurczaka.
Zamiast swiezej kolendry mozna uzy¢ natki pietruszki lub szczypiorku.

Zupe mozna podawac z makaronem sojowym lub ryzowym.



