Doradca
smaku

Krewetki w ciescie piwno-szafranowym

AGNIESZKA189
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
krewetki duze 1/2 kg
piwo 125 ml
biatko 2 szt
maka pszenna 1/2 szkl
oliwa 2 tyzki
Szafran nitki Prymat szczypta

olej do smazenia

sol szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Krewetki obieramy z pancerzy pozostawiajac ogonki.

Make przesiewamy do miski i stopniowo faczymy z piwem. Dodajemy szafran, sél i oliwe,
mieszamy az powstanie gesta masa. Odstawiamy na pét godziny.

Biatka ubijamy na sztywno i mieszamy delikatnie z ciastem.

Kazdg krewetke zanurzany w ciescie trzymajac za ogonek i smazymy na ztoty kolor w dobrze
rozgrzanym gtebokim oleju.

Nie nalezy wrzuca¢ zbyt wielu krewetek jednoczesnie poniewaz temperatura oleju moze zbytnio
sie obnizy¢.

Aby pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu wyktadamy usmazone krewetki na papierowy recznik.

Podajemy z sosem chilli lub czosnkowym.






