Skiadniki

m Krewetki:
m 12 duzych, surowych krewetek (najlepiej

obranych z

m 100-120 g ciasta kataifi (rozmrozonego)
m 2-31yzki masta klarowanego lub oliwy

m 1 zgbek czosnku (starty)
|

KOHERSEN

Krewetki w ciescie kataifi z
dipem jogurtowo-mietowym

TD 3 porcje 15 minut

sok z 1/2 cytryny m sOlipieprz do smaku
Dip jogurtowo-mietowy:

1/2 szklanki gestego jogurtu greckiego

1 tyzeczka soku z cytryny

1 tyzeczka miodu

ogonkami)

szczypta soli i pieprzu

Przygotowanie
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Przygotuj krewetki: Jesli sg mrozone — rozmroz je i osusz. Skrop sokiem z cytryny, dopraw solg, pieprzem i czosnkiem.
Odstaw na kilka minut.

Przygotuj ciasto kataifi: Porwij kataifi na cienkie pasma dtugosci ok. 20—25 cm. Rozluznij je palcami, zeby byty bardziej
puszyste.

Owijanie krewetek: Kazdg krewetke owin doktadnie paskami kataifi — zacznij od czesci z miesem, zostawiajgc ogonek
odkryty. Delikatnie docisnij, by ciasto sie trzymato.

Smazenie lub pieczenie: Pieczenie (Izejsza wersja): Utdz krewetki na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Skrop
roztopionym mastem lub oliwa. Piecz w 200°C przez ok. 12-15 minut, az bedg ztociste i chrupigce. Smazenie (bardziej
chrupigca wersja): Rozgrzej masto klarowane na patelni. Smaz krewetki z obu stron na ztoty kolor — ok. 2-3 minuty z
kazdej strony.

Przygotuj dip: Wymieszaj wszystkie sktadniki dipu — jogurt, cytryne, miéd, miete. Dopraw do smaku.

Podawanie: Utéz krewetki na pétmisku, podaj z miseczka dipu i czgstkami cytryny. Mozesz udekorowac swiezg mietg lub
listkami kolendry.

www.kohersen.pl



