KOHERSEN

Krewetki z sosem
pomaranczowym z chili

TD 4 porcje 28 min

Sktadniki
m 200 g krewetek tygrysich, obranych i m posiekana n’atka pietruszki ] ZOQmI svylezo _vvyusmetggo soku z polmaranczy
ugotowanych ® SOS pomaranczowy m skorka z jednej pomararczy (pomarancza
m Marynata: m 2 zabki czosnku sparzona wrzgtkiem aby nie byta gorzka)
) m maty starty kawatek imbiru (ok. 3cm) m 2 tyzki sosu sojowego
B zabek czosnku ) S L .
L m maty posiekany kawatek papryczki chilli ( ok. m 2 tyzki octu ryzowego
m maty kawatek imbiru . ) . . .
. 2cm) m 30 ml wody + 2 tyzeczki skrobi ziemniaczane;j
m maty kawatek chilli : ) . S
. . m tyzka oliwy m 30g uprazonych na patelni ziaren sezamu
m tyzka oliwy o
m $wieza kolendra
Przygotowanie

Sktadniki marynaty rozdrobnij w robocie Kohersen Mycook. Dolej oliwe i posiekang natke pietruszki. Zamarynuj krewetki na kilka
godzin.

W naczyniu miksujgcym umies¢ oliwe, czosnek, imbir, chilli i podsmaz krétko

@ 2 min _& 100

Sok z pomaranczy, skérke, sos sojowy i ocet ryzowy wymieszaj ze sobg i wlej do naczynia miksujgcego

@ 5min ::&100 #2

Wode wymieszaj z maka ziemniaczang i dodaj do sosu. Sos musi by¢ lekko gesty, lepki. W razie potrzeby dodaj wiecej maczki
ziemniaczanej. Przelej sos do innego naczynia. Wsyp uprazone ziarna sezamu i listki Swiezej kolendry.

Do naczynia gtéwnego wlej wode. Ustaw mise do do gotowania na parze

@ 15 min ::& 120 # 3

Krewetki lekko oczysc¢ z chili, czosnku i imbiru i umies¢ w misie do gotowania na parze. Gotuj pod przykryciem Krewetki podawaj z
wystudzonym sosem pomaranczowym.
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