Chinska zupa z krewetek

Ta lekka zupa, doprawiana sezamem, imbirem i anyzem, ma smak i
aromat charakterystyczne dla chinskiej kuchni.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

90 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

Wywar z krewetek

25 g suszonych krewetek
2,5 cm Swiezego imbiru
4 cebulki dymki

1 gwiazdka anyzu

Zupa

6 suszonych chifnskich grzyboéw

1 tyzeczka oleju sezamowego

2,5 cm Swiezego imbiru, drobno posiekanego

2 cebulki dymki, pokrojone w cienkie plasterki
55 g peddéw bambusa, pokrojonych w cienkie stupki
125 g ugotowanych, obranych krewetek

2 tyzki jasnego sosu sojowego


https://hopnatalerz.pl/przepisy/chinska-zupa-z-krewetek/

1 tyzka sosu rybnego
85 g chinskiego makaronu jajecznego
listki Swiezej kolendry, do przybrania

PRZYGOTOWANIE:

1) Wtozy¢ wszystkie sktadniki wywaru do duzego rondla i zalad
1,4 litra wody (imbiru i dymki nie trzeba obierac¢ ani kroi¢,
poniewaz wyjmiemy je potem z zupy). Doprowadzié¢ do wrzenia,
odszumowa¢, a nastepnie przykry¢ i gotowa¢ 1 godzine na
niezbyt duzym ogniu. Odcedzi¢ wywar. Wyrzucic¢ wygotowane
sktadniki.

2) Gdy wywar bedzie sie gotowat, optukac suszone grzyby w
zimnej wodzie, wtozy¢ do miski, zalac wrzatkiem i pozostawid
na 20 minut, zeby zmiekty. Odcedzié, wyrzucié¢ twarde ogonki, a
kapelusze pokroi¢ w cienkie paseczki.

3) Rozgrzac¢ olej sezamowy w duzym rondlu, wrzucié¢ imbir i
smazy¢ 30 sekund. Czesto mieszad. Dodaé¢ wywar z krewetek i
pokrojone grzyby, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ 3 minuty na
matym ogniu. Wrzuci¢ dymke, pedy bambusa, krewetki, dodac sos
sojowy 1 rybny. Ponownie doprowadzi¢ zupe do wrzenia. Dodacd
makaron i gotowal jeszcze 2-3 minuty, az zmieknie. Wla¢ zupe
do talerzy i posypac¢ kolendrj.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 166 kcal, 15 g biatka, 3,5 g ttuszczéw (w
tym 1 g NKT), 19,5 g weglowodandéw (w tym 1 g cukru), 1 g
btonnika
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