
Nemy (tzw. „sajgonki”) z du ymi krewetkami
i s odkim sosem sojowym

6 porcji

Sk adniki:
2  ki posiekanej kolendry
1 z bek czosnku – rozgnieciony
1 ½ czerwonej pasty curry
1­2  ki oleju sezamowego (ewentualnie)
1 bia ko jaja
16 du ych krewetek, obranych
16 p atków ciasta wonton
olej ro linny do sma enia, najlepiej olej z orzechów ziemnych

* Pami taj,  eby przykry  ciasto wonton mokrym r cznikiem.

Przygotowanie:
1. Dok adnie wymieszaj kolendr , czosnek i czerwon  past  curry, u ywaj c oleju,  eby

konsystencja przypomina a lu  past . W  do lodówki.
2. Na  1  eczk  pikantnej pasty na  rodek placka wonton, posmaruj brzegi p atka

bia kiem.
3. Po  krewetk  na pa cie na  rodku placka, tak,  eby ogon wystawa  z jednej strony

poza kraw  placka.
4. Zawi  obydwie cz ci placka tocz c go lekko po p askiej powierzchni.
5. Gotuj w g bokim oleju u ywaj c specjalnego „garnka” lub dobrej patelni do

sma enia, na oleju ro linnym.

Sos:
1 papryczka chili „birds eye” (bardzo ostra)
1  ka miodu
5  ek sosu sojowego
1  ka sosu rybnego

Wymieszaj sk adniki przybierz cienkimi paskami marchewki. Podawaj w temperaturze
pokojowej.


