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Krewetki w sosie mango-chilli (fot. DYNACOOK)

Walentynki to czas, gdy milos¢ unosi sie w powietrzu, a domy wypelniaja
sie dZzwiekami ulubionych melodii, romantycznym swiatlem swiec i
zapachem pysznych potraw. To rowniez doskonaly moment, by wspdlnie z
ukochana osoba odkry¢ magie gotowania. Nowoczesne technologie
kuchenne, takie jak plyty gazowe pod szklem, moga zamieni¢ kazda chwile
w kuchni w prawdziwa kulinarna przygode. Jak wiec przygotowac z ich
pomoca krewetki w sosie mango-chili jako danie gldéwne romantycznej
kolacji? A moze klasyczna salatke w stylu greckim?

Gotowanie z ukochana osoba moze by¢ nie tylko wspaniala zabawa, ale
rowniez doskonala okazja do spedzenia wspolnych chwil w intymnej



atmosferze. Na Walentynki szczegdlnie polecamy krewetki w sosie mango-
chili - potrawe, ktora zachwyci smakiem i wygladem. Egzotyczne polaczenie
stlodkiego mango i ostrego chili tworzy harmonie smakow, ktora podbije
podniebienia. W jaki sposéb przygotowac ta potrawe na gazowej plycie
kuchennej?

Skladniki:

500g krewetek - obranych i oczyszczonych

1 mango, obrane i pokrojone w kostke

1 czerwona papryka, pokrojona w cienkie paski

1 czerwona cebula, posiekana w drobna kostke

2 zabki czosnku, wycisniete przez praske lub posiekane

2 tyzki oleju (wybierzmy swdj ulubiony - eksperci DYNACOOK polecaja olej kokosowy)
6 tyzek sosu sojowego

2 tyzki miodu

2 tyzeczki sosu chili (eksperci DYNACOOK polecaja sos sriracha)
Sok z 1 limonki

Posiekana kolendra do dekoracji

Przygotowanie:

1.

Na duzej patelni rozgrzejmy olej kokosowy.

2. Dodajmy posiekana cebule, a nastepnie smazmy ja na sSredniej mocy ptyty DYNACOOK przez

w

5.
6.

2-3 minuty do zeszklenia.

Nastepnie dodajmy czosnek i smazmy 1-2 minuty.

W kolejnym kroku dodajmy krewetki i smazmy je, dopdki lekko sie zrumienia (jesli korzystamy
z krewetek mrozonych - pamietajmy, aby rozmrozic je 1-2 godziny przed gotowaniem)
Dodajmy pokrojone mango, papryke, sos sojowy, midd, sos chili oraz sok z limonki.
Wymieszajmy i gotujmy przez kolejne 5-7 minut.

A co po krewetkach? Mamy pewien bonus - przepis na delikatna salatke a’la w stylu
greckim. Danie nie tylko zachwyci wygladem, ale takze smakiem. Jej Swiezosc¢ i
roznorodnosc¢ skladnikow sprawia, ze stanie sie ona doskonalym dodatkiem do kazdej,
walentynkowej kolacji.
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Skladniki:

1 opakowanie mixu satat (réznorodnos¢ lisci zapewni lepsza teksture)

250g pomidorkéw koktajlowych (przekrojone na pot)

100g czarnych oliwek (bez pestek, przekrojone na pot)

1 ogorek (pokrojony w cienkie plasterki)

1 czerwona cebula (pokrojona w cienkie piorka - pamietajmy, aby wyciaé¢ biate btonki, one
powoduja gorzkos¢ papryki)

1 zo6ta papryka (pokrojona w paski)

Sos Winegret:

5 tyzek oliwy z oliwek
Sok z potowy cytryny



e 2 lyzeczki musztardy dijon
e 2 lyzeczki miodu
S0l i pieprz do smaku

Przygotowanie:

1. W duzej misce umiesémy mix satat.

2. Dodajmy pomidorki koktajlowe, oliwki, pokrojony ogorek, czerwona cebule i z6tta papryke.

3. Przygotujmy sos winegret, mieszajac dokladnie oliwe z oliwek, ocet winny, musztarde dijon i
miod. Doprawmy mieszanke solg i pieprzem do smaku.

4. Polejmy satatke przygotowanym sosem winegret i delikatnie wymieszajmy, aby sktadniki
rownomiernie sie potaczyly.

5. Odstawmy satatke do lodéwki na co najmniej 30 minut, aby smaki sie przegryzly.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/44786-kulinarna-milosc



