Zupa tajska po mojemu z orzechami wtoskimi i lisémi kafiru
Nie szukatam nigdzie przepisu, ale szukatam tego wtasnie tajskiego smaku w

zapachu potrawy podczas jej przygotowywania. I znalaztam.

Liscie kafiru pachng SwieZzoscig, a orzechy wtoskie chrupia, ananas dodaje
stodkos$ci i wspaniale komponuje sie z ostrym smakiem ostrej papryczki.

F/5,6, 3/5s., 90mm, ekspozycja 0. Ostre Swiatto dzienne osSwietlato kompozycje z
tytu. Zalezato mi na pokazaniu krewetek z ogonkami, dlatego tez uwage
»0gladacza” skierowatam na nie poprzez posypanie sSwiezej kolendry na Srodek
miseczki z zupa. Krewetki utozytam tez tak, by widac¢ byto ich ogonki, dodatkowo
dodatam im ciemniejszego koloru w Photoshopie. Niebieska miseczka ciekawie
kontrastuje z ptécianym woreczkiem po kawie, dodatkowo w lewym gérnym rogu lekko
wida¢ skrawek niebieskiej Sciereczki i oktadke ksigzki.
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Na 2 porcje potrzebujesz:
* puszke ananasa pokrojonego w kostke,

500 g krewetek tygrysich,

3 zabki czosnku,

6 lisci kafiru,

sok z limonki,

skérka z otartej limonki,

ostra papryczka,
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= gars¢ orzechéw wtoskich,

» s6l i pieprz do smaku,

curry,

peczek Swiezej kolendry,

puszka mleka kokosowego (czytaj etykiety, kup takie mleko, ktdre zawiera
tylko kokos i wode)

Krewetki podsmaz w woku. Kiedy bedg juz gotowe wrzu¢ posiekane zabki czosnku
wraz z lis¢mi kafiru, sokiem z limonki i skérka z limonki. Dorzué posiekang
czerwong papryczke i orzechy. Wymieszaj. Niech sie wszystko podsmazy na matym
ogniu z kilka minutek. Dolej mleko, dopraw sola, pieprzem i curry. Jak juz
bedzie Tobie smakowa*o, dorzu¢ ananasa z puszki (bez soku). Dosyp posiekanej
kolendry. Niech sie wszystko pogotuje jeszcze z jakie$ 10 minut i gotowe.
Smacznego!



