Doradca
smaku

Owoce morza z marynowanym imbirem w sosie
Smietanowym z bazylig

PACPAW
J CZAS ILOSC
0 PRZYGOTOWANIA PORC)I
15 MIN 1-2
[
SKELADNIKI
owoce morza 250 ¢
Gatka muszkatotowa mielona Prymat 1 szczypta
Pieprz biaty mielony Prymat do smaku
sol do smaku
cukier 1 szczypta
$mietana 30% 200 ml
masto 1 tyzka
czosnek zabki 2
imbir kilka marynowany
sok z limonki 1/3 (do smaku)
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Na rozgrzane masto wrzucam rozgnieciony i posiekany czosnek.
KROK 2 Gdy zacznie wydziela¢ przyjemny aromat wrzucam mrozone owoce morza. Skrapiam

réwniez sokiem z limonki.

KROK 3 Gdy mrozonka pusci catkowicie wode posypuje gatkg muszkatotowa i dodaje
marynowany imbir (duze ptaty imbiru kroimy na mniejsze kawatki). Catos¢ smaze
przez kilka minut na $rednim ogniu.

KROK 4 Nastepnie wlewam $mietanke kremowa. Sole do smaku i dodaje szczypte cukru.
Czesto mieszajgc podgrzewam do zageszczenia Sosu.



KROK 5 Na sam koniec wrzucam posiekang bazylie. Chwile podsmazam i gotowe.

KROK 6 Wys$mienicie smakuje z bagietka maczang w $mietanowym sosie. Smacznego.



