crock-pot

BRAND

Pyszna zupa z kuchni wietnamskiej.

®¥ Czas na High: 0 - 11 ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 8-10H © Czas przygotowania: 20

* SKLADNIKI - Na wywar

* 50 g imbiru, grubo pokrojonego

* 2 cebule, przepotowione

* 3 anyze gwiazdkowate

* 2 laski cynamonu

* 15 tyzki nasion kolendry

* 2 gozdziki

* 1 tusza indyka lub kurczaka

* 2-3 tyzki sosu rybnego

* 2 tyzki cukru

* Na pho

* 200 g ptaskiego makaronu ryzowego

* 400 g ugotowanego i pokrojonego indyka lub kurczaka
* 100 g kietkdw fasoli, blanszowanych, lub rozdrobnionych
marchewek

» garsc lisci tajskiej bazylii, miety i kolendry

* 2 czerwone papryczki chilli, drobno pokrojone

* 1 limonka, pokrojona w czastki

* s0s hoisin i sos sriracha, do podania

KROK 1

Podsmazy¢ imbir i cebule na patelni, na duzym ogniu do uzyskania intensywnego koloru. Przetozy¢ do
wolnowaru i gotuj na LOW. Podsmaz przyprawy przez kilka minut, az stang sie aromatyczne, a nastepnie wsyp
je do wolnowaru. Jesli zalezy Ci na czasie, w6z przyprawy do wolnowaru bez podsmazania.

KROK 2

Dodaj mieso, a nastepnie wlej do garnka 3-4 litry wrzacej wody tak, aby kosci byty przykryte, uwazajac, aby nie
przepetni¢ garnka. Przykryj i gotuj przez 8-10 godzin.

KROK 3

Wywar przecedzi¢, wyrzucajgc kosci i przyprawy. Doprawi¢ sosem rybnym i cukrem. Aby zamrozi¢ na pdzniej,
pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia i zamrozi¢ w szczelnym pojemniku na okres do trzech miesiecy. W
przypadku natychmiastowego podania podgrzewa¢ w wolnowarze.

KROK 4

Ugotowa¢ makaron zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, odcedzi¢ i rozdzieli¢ pomiedzy miski. Na wierzchu utéz
indyka i kietki fasoli lub warzyw, nastepnie przelej bulion do dzbanka i zalej nim tyle, aby wypetni¢ miski
zostanie Ci nadmiar, ktéry mozesz zamrozi¢ jak wyzej. Rozrzu¢ ziota i chili, a nastepnie podawaj z kawatkami
limonki i sosami.



