Doradca
smaku

Czerwone curry z krewetkami

BERNIKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
15 MIN 3-4
SKEADNIKI
olej 1 tyzka
cebule drobno pokrojone 2

posiekane zielone czesci dymki (ok 1/2 szklanki)

4 tyzki czerwonej pasty curry

mleko kokosowe 250 ml
1 tyzka sosu rybnego

1 szklanka pomidoréw pokrojonych w kostke

krewetki krélewskie 5009
papryczka chilli drobno posiekana

skérka starta z 1/2 limonki

plasterki limonki do ozdoby

makaron chiiski typu noodle ale mozna dac chinski jajeczny

rosét warzywny 1 szklanka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Odmrozone krewetki wyszatam z pasta curry, przykrytam folig i wstawitam na godzine do loddwki,
by przeszty smakiem. Makaron zalatam wrzatkiem na 3 minuty. Odcedzitam. Gotowy.

Olej rozgrzatam na patelni, dodatam cebule, smazytam do zeszklenia. Wlatam pomidory, dodatam
skérke z limonki, papryczke chilli drobno posiekang, smazytam ok 2 minut. Dodatam krewetki z
pasta, wymieszatam i gotowatam chwile zeby sie zagrzaty. Wlatam mleko kokosowe, bulion, sos
rybny i sok z limonki do smaku. Na koniec wrzucitam zielone czesci dymki, wymieszatam,
pogotowatam jeszcze minute. Podatam na makaronie z

plasterkami limonki i posypane zielona dymka. Pyszne!






