crock-pot

BRAND

Pyszna zupa z aromatycznymi przyprawami
¥ Czas na High: 0- 11 1ogé porgji: 3-5
W Czas na Low: 0- © czas przygotowania: 20

* 8 filizanek bulionu rybnego lub drobiowego

* 250 g duzych krewetek, obranych i
pozbawionych skdrek, z zachowaniem pancerzy
* 1 szklanka posiekanej marchewki

* 3 todygi trawy cytrynowej, cienko pokrojone
* 2-3 tyZki stotowe Swiezego imbiru, obranego i
startego

* 2 tyzki stotowe mielonego czosnku

* 1 papryka serrano, cienko pokrojona

¢ 1-2 limonki, wycisniete soki

1 Y tyzki drobno posiekanej Swiezej tajskiej
bazylii lub bazylii

* 1 Y tyzki stotowej drobno posiekanej Swiezej
miety

» 1 Y tyzki drobno posiekanej Swiezej kolendry
* Ya-%5 tyzeczki pasty chili sambal oelek

* 1 puszka niestodzonego mleka kokosowego

* 6 cienkich plasterkow limonki

Papryczki serrano moga szczypac i podraznia¢ skore, dlatego podczas pracy z papryczkami nalezy zaktadac
gumowe rekawiczki i nie dotykac oczu.

Umies¢ bulion, skorupki krewetek, marchew, trawe cytrynowa, imbir i czosnek w multicookerze Crockpot™
Express. Zamknij pokrywe. Nacisnij SOUP/STEW, ustaw temperature na HIGH i czas na 10 minut. Upewnij sie,
ze zawor uwalniajacy pare jest w pozycji Seal zamkniety. Nacisng¢ START/STOP.

Po zakonczeniu gotowania naturalnie uwolni¢ cisnienie przez 10 minut. Przecedzi¢ bulion i wla¢ z powrotem do
garnka. Wyrzuci¢ czesci stale. Nacisna¢ przycisk SIMMER. Doda¢ krewetki gotowa¢ na HIGH 5 minut. Dodaj
papryke serrano, sok z limonki, tajska bazylie, miete, kolendre i paste chili gotuj na HIGH 2-3 minuty. Dodac
stopniowo mleko kokosowe gotowac i mieszac¢ 3 do 5 minut lub do momentu podgrzania. Udekorowac kazda
porcje plasterkami limonki.



