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PRZY STOLE

ZUPA PHO Z KREWETKAMI

Sktadniki na 4 porcje:

25 g pokrojonego imbiru, 3 laski cynamonu, 4 straki
kardamonu, 4 gwiazdki anyzu, 11 bulionu z kurczaka, 2-3
fyzki sosu rybnego, 12 surowych krewetek (oczyszezonych),

pokrojona w pierscienie papryczka chili, 200 g groszku
cukrowego, 200 g zielonych tajskich szparagéw (obranych

1 pokrojonych na pof), 200 g pokrojonej w cienkie paski

biakej kapusty, garsc kietkéw fasoli mung, 1-2 fyzki soku

z limonki, do przybrania rzezucha § uprazony sezam.

PRZYGOTOWANIE:
W garnku prazymy imbir, cynamon, kardamon i anyz, potem
zalewamy je bulionem. Gotujemy 20 minut. Doprawiamy
sosem rybnym. Bulion przelewamy przez drobne sito
i ponownie doprowadzamy do wrzenia. Dodajemy groszek,
pokrojone szparagi, kapuste i chili oraz krewetki. Gotujemy
przez 3 minuty. Dodajemy kielki i doprawiamy sokiem
z limonki. Zupe podajemy posypana rzezuchg i sezamem.

SUSHI

Skiadniki na 4 porcje:

Ryz do sushi: 300 g dokladnie wyplukanego ryzu sushi,
kawalek glondw kombu (8 cm x 8 cm), 4 fyzki octu ryzowego
podgrzanego z Va lyzeczki soli i fyzeczkg cukru. Nigiri sushi: po
150 g swiezego filetu z fososia § z turiczyka, wasabi. Uramaki:
150 g $wiezego filetu z tusiczyka, 2 arkusze nori, wasabi, 3 yzki
prazonych nasion bialego sezamy, fyzka czarnego sezamu,

PRZYGOTOWANIE:

Ryz zalewamy 450 ml wody z kombu. Gotujemy na maltym
ogniu pod przykryciem 12 minut i cdstawiamy na 5 minut.
Ryz przerzucamy do miski. Powoli dodajemy podgrzany
ocet i mieszamy. Ryby na nigiri i uramaki kroimy w cienkie
plasterki. Aby zrobié nigiri, lepimy kulke z ryzu, lekko ja
splaszczamy, smarujemy wasabi i przykrywamy kawatkiem
ryby. Nastepnie robimy uramaki: nori kroimy wzdiuz na
pél. Mate bambusows owijamy folig spozywczg. Na polowie
maty kladziemy nori blyszczacy strong do dolu. Rozkladamy
warstwe ryzu na calej powierzchni nori, w razie potrzeby
zwilzajac dlonie. Potem przekiadamy arkusz na druga
strone, delikatnie dociskajac nori z ryzem do maty. Nori
smarujemy wasabi, ukladamy plastry ryby na szeroko$é
arkusza, zwijamy go w rolke i obtaczamy w wymieszanym
sezamie. Kroimy na 6 réwnych czesci. Sushi podajemy
z salatka z wakame (przepis na pierwszej stronie).
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ZUPA TOM KHA
Z RYBA | BROKULAMI

Sktadniki na 4 porcje:
600 ml bulionu z kurczaka, 5 fodyg trawy cytrynowej,
6-10 listkdw limonki kaffir, 30 g korzenia galangal,
sok z 2 limonek, 1-2 fyzki czerwonej pasty curry, 400 mil mieka
kokosowego w puszce, 2 lyzki maki ryzowej, 300 g rozyczek
brokuléw, cukinia, czerwona papryka, 250 g filetu z lososia
bez skory, 250 g filetu z bialef ryby (np. tilapii),
gruba sél morska, do przybrania kolendra i rzeiucha.

PRZYGOTOWANIE:
Bulion nalezy zagotowaé. Umytg trawe cytrynowa siekamy.
Listki limonki myjemy, galangala obieramy i siekamy.
Dodajemy te skladniki do bulionu razem z sokiem z limonki,
pastg curry i mlekiem kokosowym. Gotujemy kilka minut,
zdejmujemy z ognia i zostawiamy na 30 minut. Bulion
przelewamy przez sito i lgczymy z maka rozpuszczona
w niewielkiej ilosci wody. Brokuly myjemy i w razie
potrzeby dzielimy na mniejsze rézyczki. Umyte cukinie
kroimy w plastry, papryke myjemy, usuwamy z niej nasiona
i kroimy ja w paski. Oplukane ryby osuszamy i kroimy

-w duzj kostke. Zupe doprowadzamy do zagotowania,

dodajemy pokrojone warzywa i gotujemy 4 minuty.
Nastepnie dodajemy ryby, zagotowujemy, wylgczamy ogien,
przykrywamy i odstawiamy na 5 minut. Zupe doprawiamy
sola 1 podajemy posypang kolendrg i rzezucha.

ZUPA Z MAKARONEM
| WIEPRZOWINA

Sktadniki na 4 porcje:
papryczka chili pokrojona w pierscienie, 4 posiekane
dymki, 4 chiriskie kapusty pokrofone w cienkie paski,
100 g makaronu ryzowego, 3 fyieczki dashi w proszku,
6 lyzek mirin (slodkie wino ryzowe), 50 ml jasnego sosu
sojowego, 3 ki oleju sojowego, 200 g pieczeni wieprzowej,
2 lyzki uprazonego sezamu, 2 fyzki czarnego sezamu.

PRZYGOTOWANIE:
Makaron moczymy w zimnej wodzie okolo 20 minut. Dashi
doprowadzamy do wrzenia w 800 ml wody. Dodajemy wino,
sos sojowy i olej, mieszamy. Wieprzowine kroimy na kawatki
i dodajemy z chili i kapusts do zupy. Ugotowany makaron
rozkladamy do miseczek. Zalewamy go bulionem z miesem
i kapusts. Przed podaniem posypujemy dymka i sezamem.

ZDIECIA: ELLI BRIEST/STOCKFOOD/FREE.



