Doradca
smaku

satatka z kokosowo-imbirowymi krewetkami

PCHELKA79
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

SKELADNIKI

krewetki duze 100 g
makaron tajski 100 g
mango 1 sztuka
cebula czerwona 1 sztuka
ananas w puszce 1/2 puszki
pedy bambusa 1/2 puszki
chili 1 sztuka

dressing z tamaryndy 2 tyzki

imbir 1 kawatek
wiorki kokosowe 2 tyzki
jajko 1 sztuka
maka 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. makaron przygotowujemy wedtug przepisu na opakowaniu,
2. mango kroimy w kostke,
3. pedy bambusa chwile przesmazamy na patelni,
4. chili drobno kroimy,

5. cebule kroimy w piérka,
6. do makaronu dodajemy mango, ananasa, cebule, chili, pedy bambusa, polewamy dressingiem z tamaryndy, mieszamy,
7. jajko lekko ubijamy, dodajemy make, doktadnie mieszamy,

8. widrki wsypujemy na talerz,

9. imbir obieramy drobno kroimy i dodajemy do wiérek kokosowych mieszamy,

10. kazda krewetke moczymy w jajku z maka, a nastepnie obtaczamy w widrkach,

11. smazymy w dos¢ duzej ilosci oleju, osaczamy na papierowym reczniku,

12. satatke uktadamy na talerzach,

13. na wierzchu uktadamy krewetki, polewamy dressingiem z tamaryndy






