Krewetki marynowane w bourbonie

4 porci 25 minut +
porcje oczekiwanie
z
bourbonem
Skladniki

Liczba porcji: 4

250 g krewetek (moga by¢ mrozone)

tyzka bourbona

lyzeczka jasnego sosu sojowego
tyzeczka ptynnego miodu

tyzeczka oliwy z oliwek + do smazenia

zabek czosnku

T T T O L U T

kawatek swiezego imbiru (ok. 3 cm)

PRZYGOTOWANIE:

1. Mrozone krewetki wczesniej rozmrozic i optukaé. W miseczce wymieszac sos sojowy, ptynny
miod, bourbon oraz oliwe z oliwek.

2. Imbir obrac i pokroi¢ w plasterki, dotozy¢ do marynaty. Na koncu wrzucié obrany zabek
czosnku w calosci oraz krewetki. Dokladnie wymieszac. Krewetki wstawic¢ na 1 godzine do
lodéwki.

3. Krewetki wyjac z zalewy i po 3-4 sztuki nabija¢ na patyczki do szaszlykéw. Na patelni rozgrzac
niewielka ilo$¢ oliwy i podsmazy¢ na nim krewetki.

4. Z marynaty wyjac czosnek i imbir, po czym zalewe wlac¢ do szaszlykéw na patelni. Smazy¢ na
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duzym ogniu przez chwile, by ptyn zgestnial. Szaszlyki podawaé na ciepto. Mozna serwowac z
posiekana kolendra.

Sprawdz tez! 10 idealnych win do krewetek. Tworz najlepsze polaczenia!
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e, Woodford Reserve Double
Oaked WOODFORD RESERVE

DOUBLE DAKED

To znakomity arzany tradycyjnymi metodami wedtug wiekowych
receptur. Des iesiecy w lekko wypalonych beczkach. Charakteryzuje
sie barwa ci matem owocow, miodu i debu. W smaku gtadka, peina,

Z wyraznie W§Czuwa amrwerili, orzechow laskowych i jabtka.

Sprawdz tez!

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/krewetki-marynowane-w-bourbonie/
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