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Krewetki z mango i awokado w
/b/'é&thth \Wim Cogie chill

@ 20 min
SKEADNIKI: PRZYRZADZANIE:
* 500 g krewetek, obranych i 1.W misce wymieszaj sos sojowy, olej sezamowy, sok
oczyszczonych z limonki, miod i sos chili. Dodaj obrane krewetki
* 1 duze mango, obrane i do miski i dokladnie wymieszaj, aby krewetki
pokrojone w kostke pokryly sie marynatg. Odstaw na kilka minut.
* 1duze awokado, obrane i 2.Na rozgrzanej patelni z odrobing oleju, podsmaz
pokrojone w kostke czosnek i czerwona papryke przez kilka minut, az
* 1czerwona papryka, papryka zmicknie.
pokrojona w paski 3.Dodaj krewetki wraz z marynata do patelni i smaz
* 1zabek czosnku, drobno

przez 2-3 minuty z kazdej strony, az krewetki
posiekany

« 2 lyzki sosu sojowego

o 2 lyzki oleju sezamowego

o 1lyzka soku z limonki

o 1lyzka plynnego miodu

o 1lyzeczka sosu chili (mozna
dostosowac ilos¢ do

stang sie rozowe i miekkie.

4.Dodaj pokrojone mango i awokado do patelni i
delikatnie wymieszaj, aby skladniki sie polaczyly.
Podgrzewaj przez Kolejne 1-2 minuty.

5.Dopraw solg i pieprzem do smaku. Przeloz
krewetki z mango i awokado na talerze, posyp

R posiekang natka pietruszki.
preferencji)

e Solipieprz do smaku
o Posiekana natka pietruszki do
dekoracji

Kup ksigzke


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

Krewetki z Czocnkiem | Mactem

C Yyerynowym

SKEADNIKI:

500¢ krewetek,
obranych i
oczyszczonych

4-5 zabkow czosnku,
posiekanych

3 tyzki masla

Sok 7 1 cytryny
1lyzeczka startej skorki
7 cytryny

Sol i pieprz do smaku
Swieze ziola do
dekoracji (np. natka
pietruszki lub koper)

(f/f‘fl 20 min
&Y

PRZYRZADZANIE:

1.W duzym rondlu lub na duzej patelni rozpus¢
maslo na Srednim ogniu.

2.Dodaj posiekany czosnek i smaz przez kilka
sekund, az uwolni swoj aromat.

3.Dodaj krewetki do patelni i smaz przez 2-3 minuty
z kazdej strony, az stang sie rozowe i dobrze
ugolowane.

4.Wlej sok z cytryny do krewetek i posyp starta
skorka z cytryny.

5.Dopraw krewetki solg i pieprzem do smaku,
mieszajac je, aby calos¢ rownomiernie sie
polaczyla.

6.Podawanie dania: Przenies Krewetki z Czosnkiem
i Mastem Cytrynowym na talerze i udekoruj
Swiezymi ziotami. Mozesz podac je solo lub jako
dodatek do ryzu, makaronu lub satatki.

Kup ksigzke


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

Comakowite Wietnamekie Goi Cuon

()30 min

SKEADNIKI: PRZYRZADZANIE:
« 10 arkuszy ryzowego papieru (goi 1.Przygotuj miske z letnia woda, w ktorej bedziesz
cuon) moczy¢ arkusze ryzowego papieru.

« 200g gotowanych krewetek,
obranych i podzielonych na pol

2.Wl07 jeden arkusz papieru ryzowego do miski z
woda na kilka sekund, az stanie sie miekki i

wzdluz
« 100g chudej wedzonej kietbasy, elastyczny.
pokrojonej w cienkie paski 3.Wyjmij mokry arkusz i poloz go na duzej plaskicej
« 1awokado, obrane, pozbawione powierzchni, na przyklad na desce do krojenia.
pestki i pokrojone w cienkie paski 4.Na srodku arkusza woz kilka kawatkow krewetek,
+ 1marchewka, starta na tarce o pasek kielbasy, awokado, marchewki, ogorka,
grubych oczkach

AR ) kolendry, miety i posiekane orzeszki ziemne.
« 10gorek swiezy, pokrojony w . . . )
5.Delikatnie zawin dolng czes¢ arkusza nad farszem,

cienkie paski
« 1/2 szKlanki $wicicj kolendry, a nastepnie zroluj boki, aby zawinac farsz na boki.
drobno posickanej Calos¢ delikatnie zwijaj, tworzac salatke w formie
« 1/2 szklanki migty, drobno zwinigtej rolady.
posiekanej 6.Powtarzaj czynnosci dla pozostatych arkuszy
« 1/2 szklanki prazonych orzeszkow papieru ryzowego i sktadnikdw farszu.

ziemnych, posiekanych . - . .
' 7.Przygotuj sos: W malej misce wymieszaj sos rybny,

Sos Do Goi Cuon: . . o . . . .

L sok z limonki, sos chili i cukier, az cukier sie

o 3 lyzki sosu rybnego

« 2 lyiki soku z limonki r0ZpusCi.
« 2 lyiki stodkiego sosu chili 8.Podawaj Goi Cuon na talerzu i polej sosem przed
o 1lyieczka cukru podaniem.

Kup ksigzke


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

