(odc.41) zupa z owocOw morza

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.41)

trudnosé: trudne

Skladniki

4 tyzki stolowe oleju kokosowego

3 tyzeczki nasion czarnej gorczycy
gar$¢ lisci curry

2 tyzeczki kminu wloskiego

1 tyzeczka przyprawy garam masala
kawatek $wiezego imbiru

nieco sproszkowanej chilli

kilka papryczek chilli

nieco kurkumy

8 zabkoéw czosnku

2 cebule

2 garSci ryzu basmati

2 szklanki wody

kilka kawalkow piotrosza lub innej, biatej ryby
kilka kawalkow barweny

kilka kawatkow albakory

gars$¢ sercowek lub innych skorupiakéw
kilka $wiezych krewetek

mleko kokosowe

sol

sok z limonki

Przygotowanie

W duzym rondli rozgrza¢ olej kokosowy. Dorzuca¢ kolejno przyprawy, kazda smazac przez
chwilg. Zacza¢ od nasion czarnej gorczycy. Nastgpnie dodac liscie curry, kmin wloski w
cato$ci, garam masalg, sproszkowane chilli, kurkume, posiekane papryczki chilli, drobno
starty imbir, czosnek pokrojony w cienkie plasterki i drobno pokrojona cebule. Zwigkszy¢
ogien, wsypac ryz, wla¢ wodg. Wymieszac i gotowac przez 5 minut. Na wierzchu utozy¢
ostroznie kawatki ryb, jeden gatunek na drugim. Najpierw piotrosza, potem barwene 1 na
koncu albakorg. Na wierzchu ryb utozy¢ sercowki i dorzuci¢ kilka krewetek. Wsypac sol,
doprowadzi¢ cato$¢ do wrzenia. Nakry¢ pokrywka i zmniejszy¢ ptomien. Zupa powinna si¢
tak gotowaé przez kwadrans. Gdy porcje ryb rozpadaja si¢ na kawaiki, nalezy je rozdrobnic.
Zmniejszy¢ ogien 1 dola¢ mleko kokosowe. Doktadnie wymiesza¢, znow doprowadzi¢ do
wrzenia. Sprobowac, w razie potrzeby dodac trochg soku z limonki i nieco soli. Podawac.
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