Krewetki tygrysie z salsa
paprykowa

Salsg nazywa sie meksykanski sos z owocdéw lub warzyw. Salsa z
pomidoréw, papryki i chili wspaniale smakuje z grillowanymi
krewetkami, podawanymi z melonem i chrupigcym chlebenm.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

32 surowe krewetki tygrysie, obrane
1 melon, pokrojony w kostke

Marynata

2 tyzki soku z limonki

2 zabki czosnku marynowanego w oleju, odsgczonego 1
posiekanego

1 tyzeczka imbiru marynowanego w oleju, odsgczonego 1i
posiekanego

Salsa
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6 dojrzatych pomidordw, pokrojonych

1 mata czerwona cebula, posiekana

1 czerwona papryka, pokrojona

1 *yzeczka czosnku marynowanego w oleju, odsgczonego 1
posiekanego

1 zielona papryczka chili, posiekana

2 tyzki soku z limonki

2 tyzki swiezej kolendry, posiekanej

sol i pieprz

szczypior, do przybrania

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrza¢ opiekacz. Namoczy¢ 8 bambusowych patyczkéw w
zimnej wodzie (zapobiegnie to ich spaleniu). Potagczy¢ w
ptytkim naczyniu wszystkie sktadniki marynaty. Wtozy¢ krewetki
i dokt*adnie obtoczy¢ w marynacie. Przykry¢ naczynie i wstawid
do loddéwki na czas przygotowania salsy.

2) Wymiesza¢ wszystkie sktadniki salsy, doprawié¢ solag i
pieprzem. Przetozy¢ do miseczki. Nadzia¢ kostki melona na 8
nienamoczonych patyczkéw bambusowych i utozy¢ na péimisku.

3) Nabi¢ po 4 krewetki na kazdy namoczony patyczek. Opieka¢
3—-4 minuty, az sie zarézowiag. 0dwrécié¢ je raz w trakcie
opiekania. Nie nalezy piec zbyt dtugo, poniewaz stang sie
wtedy twarde.

4) Przybrac salse szczypiorem. Utozy¢ szasziyki z krewetek na
potmisku z melonami i podawa¢ od razu, z salsg.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 150 kcal, 24 g biatka, 1,5 g ttuszczéw (w
tym 0,5 g NKT), 11 g weglowodandow (w tym 10 g cukréw), 3 g



btonnika
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