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0dkryj niezwykte potaczenie polskiej tradycji z orientalnymi
smakami! Nasz barszcz czerwony po tajsku z krewetkami to fuzja
kulinarnych sSwiatdow, ktdéra =zachwyci nawet najbardziej
wymagajgce podniebienia. Aromatyczna trawa cytrynowa, pikantne
chili i Swiezy imbir nadaja klasycznemu barszczowi egzotyczny
charakter, a soczyste krewetki dopetniajg catos$ci, tworzac
petnowartosciowe danie.

Dla kogo?

Idealna propozycja dla mitos$nikéw eksperymentédw kulinarnych i
0sob poszukujgcych nowych smakoéw. Doskonaty wybdr dla tych,
ktérzy cenig sobie tradycyjne smaki, ale lubig kulinarne
niespodzianki. Barszcz po tajsku z krewetkami zadowoli zardwno
fanow kuchni azjatyckiej, jak i mito$nikow polskich zup.

Na jaka okazje?

Sprawdzi sie jako efektowne danie na rodzinny obiad 1lub
kolacje z przyjaciétmi. To réwniez $Swietna propozycja na
chtodniejsze dni, gdy potrzebujesz rozgrzewajgcego positku z
nuta egzotyki. Zaskocz go$ci tym nietypowym potgczeniem na
weekendowym spotkaniu!

Czy wiesz, ze?

Trawa cytrynowa, bedaca kluczowym sktadnikiem tej zupy, jest
nie tylko aromatyczna, ale takze bogata w przeciwutleniacze.
Krewetki dostarczajg cennego biatka, a imbir wspomaga
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trawienie. Potgczenie tych sktadnikdéw tworzy nie tylko
smaczne, ale 1 zdrowe danie.

Dla urozmaicenia

Mozesz dostosowal poziom pikantnosSci dodajac wiecej lub mniej
chili. Sprébuj wzbogaci¢ zupe o mleczko kokosowe dla kremowej
konsystencji lub dodaj grzyby shiitake dla gtebszego smaku.
Swieza kolendra nadaje potrawie $wiezodéci, ale mozesz zastagpi¢
jg bazylig tajska lub szczypiorkiem.



