gotuj w stylu eko.p!

A7 Stodki sos chili

& HABIBII

Polecane na: przetwory, sosy

Kuchnia (region): chinska, arabska, meksykanska, arabska,
batkanska

i 30 min [] . 20 porcii

. Skiadniki: Papryczki chili (po 10 cm) - 5-6 szt. Cukier trzcinowy - 1 szklanka
Imbir Swiezy - 150-200 g Woda - 3 szklanka

Ogorek satatkowy (wezowy) - 2 szt. SOl morska - do smaku

Czosnek (duza gtowka) - Skrobia do zageszczenia (maka
Cytryna (duza) - 1 szt. ziemniaczana) - 2 i 1/2 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Ubra¢ gumowe rekawiczki !!!
Papryczki przecig¢ na potowe, wyciac¢ szyputke,
usuna¢ wiekszos¢ pestek,

migzsz pokroi¢ na kawatki. Ogorki umyc¢

i pokroi¢, czosnek obra¢, zmiazdzy¢, posiekad.
Imbir obra¢ i grubo posiekaé. Do blendera
wsypacé cukier, wla¢ szklanke wody, doda¢
troche soli, pociete sktadniki. Zmiksowa¢ cato$¢
aby powstata do$¢ gtadka gesta masa.

KROK 2: Przela¢ do szerokiego rondelka i dola¢ reszte wody. Cytryne wyszorowaé, sparzyc,
osuszy¢ i zetrze¢ skérke wprost do garnka oraz wycisng¢ sok. Gotowac kilka minut, az cato$¢ straci
surowy posmak. Zagesci¢ skrobig rozprowadzong w niewielkiej ilosci zimnej wody. Gorgcym sosem
napetni¢ stoiczki (po sam brzeg), zakreci¢ i postawi¢ dnem do géry.
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