Tygri krevety s cokoladovou omackou
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Suroviny

Porce: 4

- bobkovy list 1 ks

- cibule 2 ks

- Cesnek 3 strouzek
- horka ¢okolada 1 ks
- tygri krevety 10 ks
- mandle 50 g

- olivovy olej 125 ml
- rajce 1 ks

- Sumkova kost 1 ks
- tymian 1 1zicka
-vodall

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ve stredné velkém kastrolu zahrejte na mirném ohni 2 Izice oleje. Pridejte cibuli, bobkovy list,
tymian a Sunkovou kost - pokud ji pouZzijete - a restujte 8-10 minut, dokud cibule lehce nezhnédne.
Vmichejte rajcata. Zmirnéte ohen, zakryjte a duste 15 minut. Prilijte vodu a duste, dokud se polovina
nevypari. Precedte omacku pres jemné sito. Osolte a opeprete krevety. Zahrejte zbyvajici olej ve
velké panvi na strednim ohni. Restujte krevety 5-10 minut (v zavislosti na jejich velikosti), az budou
krehké a ruzové. Vyndejte krevety z panve, slijte stranou olej a naaranzujte na talife. Polijte krevety
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precezenou omackou. V malé misce smichejte cesnek, mandle a rozpusténou ¢okoladu. Pridejte 4
1Zice slitého oleje, promichejte a naneste na krevetym .



