Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Sladké a ovocné.

Ambasador
Desperados

Krevety s jalapeno marinadou

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Krevety (black tiger, varené, lipané
chvostiky), 24 ks pri velkosti 30/40

* Olej, 1 PL

* Farebné papricky jalapeno, 2 ks

* Viat koriandra (cilantro), 2 PL

* Limetka (Stava), 1 ks

¢ Cesnak, 2 - 3 struciky

* Citrénova kora, % citréna

» Trstinovy cukor alebo med, 1 CL

* Sol, Cerstvo mleté korenie

* Avokado, 1 ks

* Zmes byliniek a vyhonkov na dekoraciu
(koriander, Zerucha, pazitka, ¢ervena
repa,petrzlen...), 4 PL

* Drevené Sparadla, 24 ks

POSTUP

1. Krevety jednotlivo napichneme na ploché Sparadla.

2. Pripravime marinadu z najemno nakrajanych papriciek,
cesnaku, rezancekov citronovej kory, koriandra, limetkovej
Stavy, trstinového cukru, soli a korenia. VSetko zmieSame,
zalejeme krevety v plochej nddobe a nechame kratko marinovat.
3. Avokado prekrojime na polovicu okolo kostky. Kostku
vyberieme tak, Ze do nej zasekneme silnejsi n6z a oto¢enim do
strany kostku vylipneme. Polovice avokada nakrajame na platky
po dizke aj so Supkou, ktori ndsledne odstranime z kazdého
platku. Ak robime pripravu vopred, platky pokvapkdme Stavou z
limetky alebo citréna, neoxiduju a zachovaju si pévodnu farbu.
4. Na rozpalenej panvici opeCieme nasucho krevety z kazdej
strany 30 sekund, prelejeme zvySnou marinadou a kratko
nechame prejst chute opat max. 30 sekind a odstavime.
Podavame teplé alebo studené na platku avokada, dekorujeme
zmesou azijskych byliniek.
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