Zuppa esotica con gamberi di Csaba
dalla Zorza

Una ricetta e qualche consiglio di stile tropical chic
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Amici a cena: come affrontare il caldo con stile, anche a tavola? Con una ricetta fresca ed esotica e qualche consiglio di stile tropical
chic di Csaba dalla Zorza realizzata per Dalaniit

Zuppa esotica con gamberi

Ingredienti per 4 persone

16 code di mazzancollle

1 lime

3 cucchiai di olio di oliva

1 cipollotto

1 peperoncino rossa

7-8 grani di pepe nero di Sichuan

2-3 foglie di alloro

1 manciata di funghi Shiitake secchi o pioppini pfresci
1 manciata di pomodorini gialli e rossi
1 cucchiaio di brodo di pesce granulare
prezzemolo fresco

sale



“Una zuppa di gamberi e verdure & un piatto che si serve caldo oppure appena tiepide, in base alla temperatura esterna. Il suo
gusto piccante la rende perfetta per la notte estiva, insieme ad un buon vino bianco servito freddo. Se lo trovate e vi piace, potete
aggiungere anche un piccole gambe di citronella, battuto con il coltello, per dare un twist ancora pid esotico. Eliminatelo prima di
senvire!

Fulite i gamberi eliminando il carapace e incidendo la carne lungo la dorsale, per eliminare il filo nero dell'intestino. Sistemateli in
un piatto e irrorateli con il succo del lime spremuto al momento e 1 cucchialo d'olio.

Fate scaldare sul fuoco una pentola con un po’ di olio. Aggiungete il cipollotto tagliato a fettine sottili e il peperoncino rosso tritato
e privato dei semi (tenete alcuni semi se volete una zuppa davvero piccante). Mescolate e aggiungete il pepe in grani sbriciolato,
poi le foglie di alloro e i funghi tagliati a pezzetti Se usate i funghi shiitake dovete farli prima rinvenire in acqua calda per reidratarli.
Se preferite i funghi freschi bastera lavarli e tagliarli a meta. Lasciate cuocere i funghi per circa 3/4 minuti, pol aggiungete i
pomeoderini tagliati a meta o a quarti, mescolate ancora e lasciate cuocere altri 3 minuti Aggilungete i gamberi, mescolate e lasciate
cuocere 1 minuto, poi coprite con acqua calda (scaldatela in un pentoline a parte) e aggiungete il brodo di pesce granulare, se lo
usate.

Lasciate cuocere la zuppa per altri 3/5 minuti, sino a che i gamberi saranno opachi. Togliete dal fuoco, condite con l'olio rimasto e
aggiustate di sale se necessario. Servite subito, calda, oppure tiepida, aggiungendo per ultimo il prezzemolo spezzettato a mano
o tritato al coltello. 5i conserva in frigorifero per 8 ore al massimo.

Consigli per la mise en place

Una zuppa esotica con gamberi rappresenta un'estrosa reinterpretazione dei cosiddetti primi veloci Le ricette Tropical di Csaba
dalla Zorza si trasformano in un universe in grado di combinare il piacere del palato con una grande capacitd evocativa. Una tale
specialitd non pud fare a meno di una mise en place altrettante di impatto quanto semplice. Piccoli tocchi decor in stile etnico,
come una tovaglia dall'effetto naturale, una scorza di lime a dare colore e un divertente animaletto che fa capolino invitano a
gustare a pieno il sogno dei tropici, in una inedita dimensione da tavola.
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