Doradca
smaku

Doradca Smaku Ill, odc. 29: Krewetki z guacamole

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

Lista sktadnikow

krewetki gotowane 10 szt.

krewetki surowe 10 szt.

awokado 2 szt.

pomidor 1 szt.

papryka czerwona 1/2 szt.

cebula 1 szt.

limonka 2 szt.

oliwa

Do smaku

Gozdziki cate Prymat

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

Imbir mielony Prymat

Kolendra cata Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Pomidora delikatnie nacinamy, zalewamy goragcg wode i po chwili obieramy ze skéry.
Kroimy go na 4 czesci i usuwamy gniazda nasienne. Pozostate czesci pomidora kroimy
w drobna kostke.

Migzsz z pomidoréw mozna wykorzystac¢ do przygotowaniu sosu pomidorowego czy
dipu.

Cebule drobno siekamy. Potéwke papryki réwniez kroimy w niewielka kostke.

Awokado obieramy, wyjmujemy pestki, migzsz kroimy w kostke, a nastepnie
blendujemy az do uzyskania jednolitej konsystencji. Dodajemy sok z limonki,
rozgniecione w mozdzierzu ziarna kolendry i cato$¢ doprawiamy do smaku solg i
pieprzem. Dla zaostrzenia smaku, na koniec dodajemy szczypte chili. Odstawiamy do
lodéwki. Schtodzone guacamole tgczymy z potowa przygotowanej cebuli i pokrojonym
pomidorem. Przektadamy do miseczek. Czes¢ pomidoréw mozemy odtozy¢ do
dekoracji guacamole.

Surowe krewetki posypujemy solg i pieprzem, wrzucamy na patelnie z rozgrzang
oliwa, posypujemy imbirem. Do krewetek dorzucamy kilka goZdzikéw, pokrojong
papryke oraz druga potowa cebuli. Chwile smazymy.

Smazone krewetki wraz z warzywami z patelni uktadamy na talerzu. Krewetki parzone
podajemy na zimno bez podgrzewania. Oba rodzaje krewetek podajemy z guacamole.

Oba rodzaje krewetek podajemy z guacamole.



