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Krewetki z mango i awokado w
pikantnym sosie chili

SKŁADNIKI: PRZYRZĄDZANIE:
W misce wymieszaj sos sojowy, olej sezamowy, sok
z limonki, mi�d i sos chili. Dodaj obrane krewetki
do miski i dokładnie wymieszaj, aby krewetki
pokryły się marynatą. Odstaw na kilka minut.
Na rozgrzanej patelni z odrobiną oleju, podsmaż
czosnek i czerwoną paprykę przez kilka minut, aż
papryka zmięknie.
Dodaj krewetki wraz z marynatą do patelni i smaż
przez 2-3 minuty z każdej strony, aż krewetki
staną się r�żowe i miękkie.
Dodaj pokrojone mango i awokado do patelni i
delikatnie wymieszaj, aby składniki się połączyły.
Podgrzewaj przez kolejne 1-2 minuty.
Dopraw solą i pieprzem do smaku. Przeł�ż
krewetki z mango i awokado na talerze, posyp
posiekaną natką pietruszki.

1.

2.

3.

4.

5.

500 g krewetek, obranych i
oczyszczonych
1 duże mango, obrane i
pokrojone w kostkę
1 duże awokado, obrane i
pokrojone w kostkę
1 czerwona papryka,
pokrojona w paski
1 ząbek czosnku, drobno
posiekany
2 łyżki sosu sojowego
2 łyżki oleju sezamowego
1 łyżka soku z limonki
1 łyżka płynnego miodu
1 łyżeczka sosu chili (można
dostosowa� ilo�� do
preferencji)
S�l i pieprz do smaku
Posiekana natka pietruszki do
dekoracji

20 min

Kup książkę

http://septem.pl/page354U~rt/s_01em_ebook


Krewetki z Czosnkiem i Masłem
Cytrynowym

SKŁADNIKI: PRZYRZĄDZANIE:
W dużym rondlu lub na dużej patelni rozpu��
masło na �rednim ogniu.
Dodaj posiekany czosnek i smaż przez kilka
sekund, aż uwolni sw�j aromat.
Dodaj krewetki do patelni i smaż przez 2-3 minuty
z każdej strony, aż staną się r�żowe i dobrze
ugotowane.
Wlej sok z cytryny do krewetek i posyp startą
sk�rką z cytryny.
Dopraw krewetki solą i pieprzem do smaku,
mieszając je, aby cało�� r�wnomiernie się
połączyła.
Podawanie dania: Przenie� Krewetki z Czosnkiem
i Masłem Cytrynowym na talerze i udekoruj
�wieżymi ziołami. Możesz poda� je solo lub jako
dodatek do ryżu, makaronu lub sałatki.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

500g krewetek,
obranych i
oczyszczonych
4-5 ząbk�w czosnku,
posiekanych
3 łyżki masła
Sok z 1 cytryny
1 łyżeczka startej sk�rki
z cytryny
S�l i pieprz do smaku
�wieże zioła do
dekoracji (np. natka
pietruszki lub koper)

20 min

Kup książkę

http://septem.pl/page354U~rt/s_01em_ebook


 Smakowite Wietnamskie Goi Cuon

SKŁADNIKI: PRZYRZĄDZANIE:
Przygotuj miskę z letnią wodą, w kt�rej będziesz
moczy� arkusze ryżowego papieru.
Wł�ż jeden arkusz papieru ryżowego do miski z
wodą na kilka sekund, aż stanie się miękki i
elastyczny.
Wyjmij mokry arkusz i poł�ż go na dużej płaskiej
powierzchni, na przykład na desce do krojenia.
Na �rodku arkusza uł�ż kilka kawałk�w krewetek,
pasek kiełbasy, awokado, marchewki, og�rka,
kolendry, mięty i posiekane orzeszki ziemne.
Delikatnie zawi� dolną czę�� arkusza nad farszem,
a następnie zroluj boki, aby zawiną� farsz na boki.
Cało�� delikatnie zwijaj, tworząc sałatkę w formie
zwiniętej rolady.
Powtarzaj czynno�ci dla pozostałych arkuszy
papieru ryżowego i składnik�w farszu.
Przygotuj sos: W małej misce wymieszaj sos rybny,
sok z limonki, sos chili i cukier, aż cukier się
rozpu�ci.
Podawaj Goi Cuon na talerzu i polej sosem przed
podaniem.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

10 arkuszy ryżowego papieru (goi
cuon)
200g gotowanych krewetek,
obranych i podzielonych na p�ł
wzdłuż
100g chudej wędzonej kiełbasy,
pokrojonej w cienkie paski
1 awokado, obrane, pozbawione
pestki i pokrojone w cienkie paski
1 marchewka, starta na tarce o
grubych oczkach
1 og�rek �wieży, pokrojony w
cienkie paski
1/2 szklanki �wieżej kolendry,
drobno posiekanej
1/2 szklanki mięty, drobno
posiekanej
1/2 szklanki prażonych orzeszk�w
ziemnych, posiekanych

3 łyżki sosu rybnego
2 łyżki soku z limonki
2 łyżki słodkiego sosu chili
1 łyżeczka cukru

Sos Do Goi Cuon:

30 min

Kup książkę

http://septem.pl/page354U~rt/s_01em_ebook

