[=] Tekst i zdjecie: Portalkucharski - Platynowy Szef
Kuchni (6855)

Krewetki po luizjansku

Pyszna przystawka z sosem worcester.
Czas przygotowania: do 15 min

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Przekaska
Sposoéb przygotowania: duszone

Liczba porcji: trzy

dieta
karnawal
bezglutenowe

Sktadniki:

= krewetka, 250 g

= cebula, 1 szt.

= zgbek czosnku, 2 szt.

= 50S worcestershire, 2 tyzk.
= stodki sos chili, 2 tyzk.

= ziota prowansalskie, 1 tyzk.
= cukier, 0.5 tyzecz.

= masto klarowane, 2 tyzk.
= bulion, 100 ml

= sok z cytryny, 1 tyzk.

Sposdéb przygotowania:

Krewetki obieramy i oczyszczamy. Z pancerzykéw gotujemy wywar, dodajac 3
liscie laurowe, 5 ziaren ziela angielskiego, zmiazdzony zabek czosnku, 2 szklanki
wody i 2 szczypty kurkumy. Cebule kroimy w drobng kostke, podsmazamy na
oliwie lub masle wraz z wycisnietym czosnkiem.Dodajemy krewetki, chwile
podsmazamy az zmienig kolor na rézowy. Dodajemy sos worcester, sos chili, ziota,
cukier (nie jest to konieczne jesli sos chili jest bardzo stodki), sok z cytryny, bulion.
Mozna dodac odrobine papryki w proszku, wtedy kolor bedzie bardziej czerwony.
Dusimy kilka minut. Dodajemy reszte masta, posiekang pietruszke - redukujemy
s0s. Sos mozna zagescic¢ skrobig (np kukurydziang lub ziemniaczang) - tyzeczke
skrobi mieszamy z odrobing zimnego ptynu - wlewamy do sosu i
zagotowujemy.Podajemy z podpieczong bagietka, ktérg maczamy w sosie.
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