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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

2 szt. Cebul�

4 szt. M�rchew

1 szt. K�w�łek imbiru o wielkości

kciuk�

100 g Koper włoski

5 łyżek Olej sez�mowy

4 łyżeczki Pł�tki kokosowe

80 ml Sok pom�r�ńczowy

100 g Soczewic� czerwon�

400 ml Wod�

400 ml Mleko kokosowe

1 łyżeczk�  Cyn�mon mielony

1 łyżeczk�  Kurkum� mielon�

1 łyżeczk�  Kolendr� liście

1 łyżeczk�  Imbir mielony

0.5 łyżeczki  Kmin Rzymski mielony

(Kumin)

1 szczypt�  Chili miesz�nk�

przypr�w

Przybr�nie

10 g M�k�ron ryżowy

Olej do głębokiego

sm�żeni�

Egzotyczn� zup� z soczewicy z

chrupi�cym gni�zdem z

m�k�ronu ryżowego

40—50 Min

Przygotow�nie

1 Pokrój cebulę, m�rchew i koper n� duże kostki i zetrzyj imbir. Rozgrzej olej

sez�mowy n� p�telni. Sm�ż koper włoski i cebulę n� dużym ogniu przez

około 1 minutę. Wyjmij ob� skł�dniki i odłóż je n� bok.

2 Podsm�ż m�rchewki w odrobinie oleju. Dod�j przypr�wy Kot�nyi, pł�tki

kokosowe i sm�ż, �by uzysk�ć optym�lny sm�k. N�stępnie użyj soku

pom�r�ńczowego do degl�sow�ni� g�rnk�, wlej wodę or�z mleko kokosowe.

Dod�j soczewicę i gotuj n� wolnym ogniu przez około 20 minut.

3 N� koniec włóż koper włoski i cebulę z powrotem do g�rnk� i gotuj n�

wolnym ogniu przez kolejne 5 minut. Zmiksuj zupę i dopr�w sosem sojowym.

4 Przygotow�nie dekor�cji: usm�ż m�k�ron ryżowy n� b�rdzo gor�cym oleju

roślinnym i pozost�w do wyschnięci� n� ręcznik�ch p�pierowych. Użyj go

do przybr�ni� zupy i ciesz się sm�kiem.


