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Homar w tajskim bulionie kokosowym z curry
Sktadniki:

homar, ok. 600-700 g

5 zgbkéw czosnku

garsé pomidoréw koktajlowych
s6l morska

czarny pieprz

curry

pieprz Cayenne

swieze liscie kolendry

150 g mtodego bou

8 swiezych muli

oliwa z oliwek

0,6 litra mleka kokosowego

0,3 I wody

50 g masta

Przygotowanie:

Homara owingé mokrq sciereczkq i wtozyé na 20 min do zamrazarki. Wstawié¢ garnek z gorqcq
wodq i po 20 min wlozy¢ homara do wrzagtku. Gotowaé 5 min. Po uptywie tego czasu wlozyé
homara do wody z lodem. Nastepnie delikatnie wycigqgngé mieso z ogona i szczypiec. Glowe
homara otworzy¢ i wyptukaé. Do rozgrzanego rondelka wla¢ oliwe, 3 zgbki czosnku, pomidorki,
wyczyszczone mule oraz pancerze i glowe z homara. Po zagotowaniu zmniejszy¢ ogien i wlaé
wode oraz mleko kokosowe. Przyprawi¢ spora ilosciq curry, pieprzu Cayenne, czarnym pieprzem
oraz kolendrq. Gotowacé przez ok. 20 min.

Mieso z homara smazyé na masle z rozgniecionym czosnkiem przez ok. 2-3 min.

Bulion przecedzi¢, wlozy¢ mtody (uprzednio ugotowany w osolonej wodzie przez 3-4 min. i
obrany béb), kawatki usmazonego homara i obficie posypaé kolendrq.



