PRZEPISY FIT&EASY

SALATKA Z GRILLOWANYMI KREWETKAMI

Przygotowanie:

Sos mango chutney, musztarde, ocet, sél i pieprz
wymieszac. Dodac oliwe, ponownie wymieszac. Jesli
sos jest za gesty dola¢ 1-2 tyzki wody. Satate umy¢ i
osuszy¢. Krewetki nacia¢ wzdtuz grzbietu i usunac
ciemne jelito. Optukac, osuszyc. Kolendre

optukaé, osuszy¢ i przetozy¢ do rozdrabniacza.
Dodac 1 papryczki chili i rozdrobni¢. Wymieszac z
sosem sojowym i w tak powstatej zalewie
marynowac krewetki (okoto 5 minut). Ogérek obraé,
przekroi¢ wzdtuz, usunac gniazda nasienne, pokroié
w cienkie plasterki. Mango obra¢, pokroi¢ w kostke.
Rozgrzac oliwe (niewielka iloé¢) i smazy¢ krewetki
ze wszystkich stron (okoto 5 minut). Mozna takze
przygotowac krewetki bez smazenia na oliwie, tylko
grillowane. Satate, plastry ogorka, mango utozy¢ na
potmisku, pola¢ sosem satatkowym, a na wierzch
utozyc¢ krewetki.

AUTOR: ALEKSANDRA KILEN-ZASIECZNA

Sktadniki (4 porcje, 1 porcja - 250 kcal w wersji z
krewetkami grillowanymi):

Mieszanka satat Fit&Easy Active - 150 g

Obrane krewetki olbrzymie - 350 g (okoto 14 sztuk)
Kolendra swieza - 1 peczek

Papryczka chili - 1 sztuka

Sos sojowy o obnizonej zawartosci soli - 4 tyzki
Ogorek swiezy - 1 sztuka

Mate mango - 1 sztuka

Oliwa Borges do smazenia krewetek

Sktadniki na sos:

Sos mango chutney - 2 spore tyzki (30 g)
Musztarda dizonska - 2 spore tyzki (30 g)

Ocet balsamiczny biaty - 3 tyzki

Sol, swiezo zmielony pieprz

Oliwa Borges - 6 tyzek
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https://www.fitandeasy.pl/product/fit-easy-active/
http://borges.pl/p/oliwy-i-oleje/
http://borges.pl/p/oliwy-i-oleje/

