Doradca
smaku

Na ostro: Krewetki krélewskie z guacamole i papryczka
jalapeno

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
15 MIN 3-4

SKELADNIKI
Sktadniki
krewetki krélewskie 600 g
oliwa 1/4 szklanki
szalotka 2
zabki czosnku 3 pokrojone w plastry

pomidory krojone z puszki
czuszka

papryczki jalapeno
groszek konserwowy
limonka

wino biate wytrawne
masto ziotowe

kolendra

sol

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

Guacamole
awokado
zabek czosnku
kolendra

limonka

1 opakowanie
1

50¢

2009

1

1/2 szklanki

2 tyzki

1 paczek

1 dojrzate
1
1 peczek

1



oliwa 4 tyZzki
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Guacamole: awokado obra¢, przetozy¢ do miski, rozgniesé, a nastepnie doda¢ czosnek, kolendre,
sok z limonki i oliwe z oliwek. Cato$¢ doprawi¢ do smaku i wymieszac. Posiekang szalotke i czosnek
zeszkli¢ na oliwie z oliwek. Doda¢ umyte i oczyszczone krewetki, smazy¢ 5 minut. Nastepnie doda¢
krojone pomidory, groszek, posiekang czuszke i papryczki jalapefo, sok z limonki i biate wino.
Catos¢ dusi¢ kolejne 5 minut. Doda¢ masto ziotowe i Swiezo siekang kolendre. Doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem cayenne. Podawac z guacamole.



