Pikantni kureci polévka po thajsku
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Suroviny

Porce: 4

- hliva ustricna 100 g

- rybi omacka 3 Izice

- kureci prso 1 ks

- Salotka 3 ks

- kokosové mléko 400 ml

- Cinska Cervena chilli papricka 3 ks
- Cesnek 3 strouzek

- kureci vyvar 500 ml

- sladka chilli oméacka 3 Izice

- asijska bazalka 0.5 svazek

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Thajsko

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve si pripravime vSechny ingredience. Postup vareni je rychly a kazdé zdrzeni muze znamenat
to, ze nedosahneme pozadované chuti. Kureci maso nakrajime na drobné kousky. Hlivu oCistime a
nakrajime najemno, cesnek nakrajime na tenké platky, Salotku nakrajime na tenkd kolecka. Chilli
papricky rozpulime, zbavime seminek, oplachneme studenou vodou a nakrajime na drobné nudlicky.

Rozehrejeme panev wok a dame do ni zhruba 3 1zice oleje. Nejlepsi je podzemnicovy, ale muze byt i
klasicky rostlinny. Na oleji zprudka osmahneme maso. Az bude maso krasné zatazené a za¢ne chytat
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nazlatlou barvu, vyndame jej a uchovame v teple.

V misce smichdme cesnek, chilli papri¢ky a Salotku, priddme rybi omacku a promichdme. Smés
nalijeme do panve a zhruba 4 minuty smazime. Do smési pridame hlivu, sladkou chilli omacku,
kokosové mléko, vyvar a maso. VSe spole¢né varime ne déle jak 10 minut. V pribéhu omyjeme
bazalku a nasekdme ji na nudlicky. Bazalku vhodime do polévky a varime jesté asi 2 minuty.

Horkou pikantni kureci polévku po thajsku servirujeme nejlépe v miskach. Dozdobit mizeme na
jemno nakrajenou jarni cibulkou.



