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Zupa ostr o-stodka

Sktadniki:

16 duzych krewetek, obranych

2 tyzki olgju roslinnego

1 zdzblo trawy cytrynowsj, drobno posiekane

2 cytrynowe liscie kaffir, postrzgpione

1 zielona papryczka chili, bez pestek, pokrojona
5 szklanek rosotu z kury

Ya szklanki soku z limonki, $wiezo wycisnigtego
1 tyzka sosu rybnego

SOl i pieprz

1 czerwona papryczka chili , birdseye’ (bardzo ostra) bez pestek, pokrojona
1 szalotka, cienko pokrojona

1 tyzka posiekang kolendry do przybrania

Przygotowanie:
1. W olgu roslinnym delikatnie podgrzel pozostate po krewetkach skorupki (4-5 minut).
2. Kiedy skorupki si¢ przyrumienia, dodaj trawe cytrynowa, liscie cytrynowe i zielona
chili. Podsmaz, przez 6-8 minut, zeby uwolni¢ olgjki z trawy i lisci.
3. Zanurz sktadniki w rosole i doprowadz do wrzenia, a hastgpnie gotuj nawolnym
ogniu przez 18-20 minut.
Przelgj bulion przez durszlak.
Postaw z powrotem na matym ogniu i dodaj sos rybny, pieprz oraz krewetki.
Podgrzewaj przez kilka minut na matym ogniu, co idealnie dogotuje krewetki, ktére
nabiora rozowego koloru i stana sie twarde.
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