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Nemy (tzw. ,, sajgonki”) zduzymi krewetkami
| stodkim sosem sojowym

6 porgji

Sktadniki:

2 tyzki posiekanej kolendry

1 zabek czosnku — rozgnieciony

1Y% czerwonej pasty curry

1-2 tyzki oleju sezamowego (ewentualnie)

1 biatko jgja

16 duzych krewetek, obranych

16 ptatkOw ciasta wonton

olgj roslinny do smazenia, najlepiej olej z orzechow ziemnych

* Pamigta), zeby przykry¢ ciasto wonton mokrym recznikiem.

Przygotowanie:

1. Dokladnie wymieszaj kolendre, czosnek i czerwona paste curry, uzywajac oleju, zeby

konsystencja przypominata luzna paste. Wtz do loddwki.

2. Naloz 1 tyzeczke pikantne) pasty na srodek placka wonton, posmaruj brzegi ptatka

biatkiem.

3. Poloz krewetke na pascie na srodku placka, tak, zeby ogon wystawat z jednej strony

poza krawedz placka.

4. Zawin obydwie czesci plackatoczac go lekko po ptaskiej powierzchni.
5. Gotuj w giebokim oleju uzywajac specjalnego ,,garnka’ lub dobrej patelni do

smazenia, na oleju roslinnym.

Sos:

1 papryczkachili ,,birds eye” (bardzo ostra)
1 tyzka miodu

5 tyzek sosu sojowego

1 tyzka sosu rybnego

Wymiesza] sktadniki przybierz cienkimi paskami marchewki. Podawg w temperaturze

pokojows.



