Thajske krevety

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- tygri kreveta 20 ks

. Stava z 1 pomerance 1 mald odmérka
- bilé vino 0.5 dlI

- maslo 100 g

- citronela list 1 ks

. Cerstvy zazvor 20 g

- kokosovy rum 1 dl

- cely pepr 1 1zicka

- mlety kmin 2 1zicka

- maléa cibule 1 ks

- Cesnek 1 strouzek

- mald cerstva chilli papricka 2 ks
- kurkuma 1 1zicka

- kari 1 1zicka

. sul 1 1Zicka

- limetka 1 ks

- koriandr 1 svazek

- olej 2 1zice

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Thajsko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Z poloviny limetky oloupeme ktiru a nakrajime. Oloupanou cibuli a ¢esnek nakrajime a vhodime do
mixéru. Pridame kuru z limetky, kokosovy rum, listky koriandru a zbytek koreni.

2. V hrnci rozehrejeme polovinu masla a nalijeme obsah mixéru. Priddme vino, §tavu z pomerance,
nastrouhany zazvor a citronelu a privedeme k varu. Za stalého michani varime na mirném ohni 2
minuty a zaslehdme zbytek masla. Nalijeme do talifi a oblozime loupanymi varenymi krevetami.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Poznamka:

TIP Tygri krevety varte dvé minuty ve slané vodé nebo v pare. Az zéervenaji, vyloupnéte je ze
schranek a zbavte nozicek. Ocasek se na krevetdch nechavd, vypadaji tak efektnéji.



