
Smażone krewetki z chili

Smażone  krewetki  z  chili  i
aromatycznym dipem
Delikatne krewetki smażone na maśle z pikantnym akcentem chili
to propozycja, która zachwyci każdego miłośnika owoców morza.
To danie, w którym prostota spotyka się z wyrazistym smakiem.
Soczyste  krewetki  otulone  aromatycznym  masłem,  podane  na
puszystym ryżu i uzupełnione kremowym dipem tworzą harmonijną
kompozycję, która zadowoli nawet wybredne podniebienia.

Dla kogo?
Idealne danie dla miłośników kuchni fusion, którzy cenią sobie
połączenie  delikatnych  owoców  morza  z  pikantnym  akcentem.
Sprawdzi się zarówno jako szybki obiad dla zapracowanych, jak
i elegancka kolacja dla bliskich. Krewetki to również bogate
źródło  białka  i  składników  odżywczych,  więc  danie  ucieszy
osoby dbające o zbilansowaną dietę.

Na jaką okazję?
Smażone krewetki z chili to doskonały wybór na romantyczną
kolację  we  dwoje,  ale  równie  dobrze  sprawdzą  się  podczas
nieformalnego spotkania z przyjaciółmi. Przygotowanie zajmuje
zaledwie kilkanaście minut, co czyni je idealnym rozwiązaniem,
gdy  czas  nagli,  a  chcesz  zaserwować  coś  wyjątkowego  i
efektownego.

Czy wiesz, że?
Krewetki są jednym z najczęściej spożywanych owoców morza na
świecie.  Zawierają  cenne  kwasy  omega-3  oraz  selen,  który
wspomaga układ odpornościowy. Połączenie ich z chili nie tylko
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wzbogaca  smak,  ale  również  przyspiesza  metabolizm  dzięki
zawartej w papryczce kapsaicynie.

Dla urozmaicenia
Możesz wzbogacić danie dodając do krewetek posiekany czosnek
lub imbir. Ryż warto doprawić sokiem z limonki i posiekaną
kolendrą. Do dipu możesz dodać starty ogórek lub awokado dla
uzyskania bardziej orzeźwiającego smaku.


