Doradca
smaku

Krewetki z ziotami i czosnkiem

MONIKA192
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
surowych, obranych krewetek 35049
pisiekanej pietruszki 2 tyzki
soku z cytryny 4 tyzki
oliwe z oliwek 2 tyzki
masta 75¢
posiekane zabki czosnku 2
soli i pieprzu szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Umiesci¢ przygotowane krewetki wraz z pietruszkg i sokiem z cytryny w ptaskim, niemetalowym
naczyniu, dodac sél i pieprz do smaku. Zamiesza¢ delikatnie. Marynowac w lodéwce co najmniej
przez 30 min.

Rozgrzac olej i masto razem z czosnkiem w matym rondlu, mieszajac, az masto sie stopi. Wyjgc
krewetki z marynaty tyzka cedzakowa i wtozy¢ ja do rondla z mastem i czosnkiem. Miesza¢
doktanie, az krewetki catkowicie pokryjg sie mastem czosnkowym, a nastepnie nadzia¢ je na kilka
szpikulcéw. Piec szasztyki nad gorgcymi weglami przez 5-10 min, od czasu do czasu odwracajac, az
krewetki beda rézowe i upieczone w Srodku. Podczas pieczenia obficie smarowaé mastem
czosnkowym.

Smacznego!!!!



