Doradca
smaku

Doradca Smaku VIIl: Smazone krewetki w sosie stodko-
kwasnym, odc. 31

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 1-2

SKEADNIKI

Lista sktadnikéow

krewetki duze 15 szt. (tygrysie)
papryka czerwona 1 szt.

cebula czerwona 1 szt.

czosnek 1 zgbek

ocet balsamiczny 2-3 tyzki

cukier 1 tyzeczka
rukola 2 garsci

oliwa

Do smaku

Kolendra cata Prymat

Imbir mielony Prymat

Kardamon mielony Prymat

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Papryke czerwong oczyszczamy z gniazd nasiennych i kroimy w paski. Obrang cebule
kroimy w pidrka. Czosnek drobno siekamy. Na patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek,
dodajemy kolejno papryke, po 2-3 minutach, cebule i na kohcu czosnek.

Catos¢ doprawiamy kardamonem, cukrem, kolendra i podlewamy octem
balsamicznym. Gdy warzywa bedg miekkie, wytgczamy palnik.

Na drugiej patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek i wrzucamy obrane i oczyszczone
krewetki. Smazymy 2-3 minuty (na rumiany kolor). Doprawiamy solg, pieprzem
czarnym i imbirem.

Na talerze wyktadamy rukole, sos stodko-kwasny z papryka i cebulg oraz krewetki.
Catos¢ skrapiamy oliwa, ktdra zostata po smazeniu krewetek.



