CQOKIT
Tom ka gai polévka QO O ©

s kurecim masem 2PORCE 30 MINUT UZIJTESI



Potrebné vybaveni:

+ 2x vétsi hrnec

+ cednik

+ prkénko na krajeni

* n0z

+ varecka

Seznam dodanych surovin:

+ 600 ml kureciho vyvaru

- 200 g

kurecich stehen (sous-vide
véetné vypeku)

+ 250 ml kokosového mléka

+ 80g
+ 609
* 40g
* 15ml
+ 10g
*+ 10g
« 2ks
* 1ks
* 1ks
* 1ks

Suroviny, které nejsou soucasti dodavky.
Pouzijte z vlastni spizirny nebo si u nas

Cervené cibule

cherry rajcat

hlivy ustficné

rybi omacky
koriandru

galangalu
limetkovych listu
citronové travy
cervené chilli papricky
limetky

objedneijte.

+ sul na dochuceni
+ papirovy kuchynsky ubrousek

CQOKIT

Priprava surovin Priprava polévky Priprava polévky

+ Natrhame maso na mensi nudlicky. + Nalijeme do hrnce vyvar. + Do vyvaru pridame kokosové mléko

+ Nakrajime cibuli na vétsi kousky. + Pridame cibuli, galangal, citronovou travu a privedeme k varu.

+ Nakrajime galangal na platky. a polovinu mnozstvi papricky. + Pridame kufeci maso a limetkové listy.
+ Nakrajime hlivu na nudlicky. + Privedeme k varu a vafime 10 minut. * Znovu privedeme k varu.

+ Rozkrojime cherry rajcata na polovinu. + Scedime do druhého hrnce (nebo jiné nadoby)

+ Prekrojime na pul citronovou travu. a vyvar nalijeme zpét do hrnce.

+ Papricku bez seminek nakrajime na kolecka.
+ Natrhame koriandr. Par listkd si nechame.

4 6
Priprava polévky Priprava polévky Servirovani
+ Prfidame hlivu a vafime mirnym varem + Pridame rybi omacku, 1/2 chilli papricek + Ozdobime listky koriandru.
1,5 minuty. a limetkovou stavu (rozpllime limetku + Dobrou chut.
a vymackneme stavu). Vaiime 1 minutu.

* Vypneme vafric.

+ Pridame cherry rajcata a koriandr.

* Nechame 2 minuty odstat.

Podélte se o vasi zkuSenost s prateli na ﬁ © Dalsi recepty a uzitecné informace naleznete na www.cookit.cz



