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Makaron gryczany z krewetkami i
jarmuzem na ostro

; Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: danie glowne

[l 20 min . . 2 porcje

makaron gryczany - 100 g imbir Swiezy - 2 cm

krewetki krolewskie Swieze szare  olej - 1-2 tyzka

lub mrozone szare - 6-8 szt. sos tamari lub sos sojowy - 1 tyzka
sol - do smaku czosnek - 1-2 zgbek

jarmuz - 2 garsc cebula czerwona - 1 szt.

cukinia - 1/2 szt. sezam - 1 lyzeczka

seler naciowy (todyga) - 1 szt.
papryczka Bird's eye - 1-2 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Makaron ugotuj wedtug instrukcji na opakowaniu.

Przygotuj warzywa: cebule pokréj w piorka, czosnek posiekaj drobno, cukinie pokrdj w pétksiezyce,
todyge selera naciowego w plasterki, imbir zetrzyj na matych oczkach.

Rozgrzej na patelni tyzke oleju i usmaz krewetki delikatnie je solagc. Smaz dosé krotko az zrobig sie
r6zowe (uzywajac gotowanych krewetek zmaz je krétko, aby nie staty sie gumowate). Zdejmij
krewetki z patelni np. na talerzyk i odstaw na bok.

Na patelnie wlej kolejng tyzke oleju dodaj pocietg cebule, posiekany czosnek oraz seler naciowy. Na
koniec dodaj cukinie, papryczke Bird's eye i starty imbir. Wymieszaj. Dodaj jarmuz, wlej sos tamari
lub sos sojowy. Mieszaj az liscie lekko zmiekna, dodaj krewetki i dus jeszcze 2-3 minuty.

Na talerze roztéz ugotowany makaron na nim utéz warzywa z krewetkami. Posyp podprazonym
sezamem. Zamiast krewetek mozna uzy¢ tofu lub piersi z kurczaka.
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